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MANIERE 

D'AMOLIR LES OS* 

E T 

DE FAIRE CUIRE TOUTES 

fortes de viandes en fort peu de 
temps, & à peu de frais. 

f^vec me defcripion de U Machine 
'dont il fe faut fervir four cet effet ^ 
fespopieteT^^fes ujages , conjirmezi 
pr plu/ieurs Expériences. 

NOUVELLEMENT INVENTE'.' 

Far P .A P IN , Dolteur en 
Medecine, 
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A PARIS, 

Chez ES TI EN NE MICHALL 

Saint Jacques . proche la Fontaine Saint 
Severin, à l’image Saint Paul, 


-û. . A 
if: : > 


M. DC. LXXXir. 
Avec Aprobatio» ^ Fermifpûti» 

































L’ILLUSTRE SOCIETE 
de LONDRES. 

•Cl 



Le favorable accueil ^ue vous 
faites à . tous ceux ^ui Juivant les 
Statuts & l^^ dejfeins de votre 
JlluHre Société travaillent à 
augmenter les commoditeic de la 
vie, dt" à perfectionner la Science 
■ Naturelle , me fait prendre la li~ 
herté de vous offrir ces Expérien¬ 
ces } f avoué ^u’il leur manque 

. S ij 











bien des chojès , ^ Quelles ne (ont 
pas dignes de pnroifhe devant me 
Compagnie aujji éclairée ^ ati^i 
conjiderable aue la vôtre : Mais 
comme fay taché de vous imiter ^ 
C( c^iie je fçay que vous avez, uffet 
de bonté pour Jîipporter les defauts 
de ceux qui cherchent les moyens 
de pénétrer dans la connoijfance 
de la nature, fefpere que vous 
accorderez à ce petit Traité U pro- 
teclion que je vous demande pour 
luy , que vous me ferez la grâ¬ 
ce de croire que je fuis-avec refpe U 
& eïiime 9 


MESSIEFRS, 


vôtre tres-humble & tres- 
obejiTauc ferviteur, 


1 ( 


1 
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f PREFACE 

/i 

’ STf'l'^ ’O N a déjà veu quel- 
( I ques expériences du 
’J I Bain Marie fermé à vis, 

''^ imprimées dans le livre de I II- 
’i lyftte Moiifieur Boy le des ex- 
^ periences Phyfîcomechaniques, 

• qui a paru l’an 1680. mais, coin- 
r me ce livre là efl Latin, & qu’il 
■ ne donne ny la defcription de 
f nôtre Machine, ny la maniéré 
de s’en fervir feurement, j’ay 
crcu qu’il feroic à propos d’en 
faire un petit Traité à part pour 
Tufage des Peres de famille, &c 
des arcifans qui pourront en avoir 
befoinj &c s’en fervir avec une 
utilité merveilleufe. 

Davantage étant tres-perlua- 
dé que cét écrit tombera entre 









fcs ttiains de plufieurs perfonnes 
qui ne liront jamais Thiftoire de 
la Société Royale de Londres, ' 
ny l’adnârable Traité de Mon- - 
ficur Boyle , touchant Futilité | 
de la Philofophie Expérimenta- ; 
Je? Je oroy avoir trouvé une oc- ; 
cafion très-favorable pour dé¬ 
tromper ceux qui croyent que 
cVft perdre Ibn temps que de 
travailler à faire de nouvelles ! 
découvertes , & que tout cft j 
déjà trouvé. Pour réfuter cette i 
erreur je ne veux point fortir I 
de mon fujet , &: même entre i 
plufieurs Argumens qu’il me 
fournit, il me fuffira d’en met¬ 
tre un fcul en ufage ; Je diray j 
donc fimplemcnt que Part de 
cuire les viandes eft" fi ancien, i 
que Ibn ufage cft fi univerfel 
Ôc fi ordinaire, & que la pluf- 1 
part des nations de la terre ! 




ont travaillé avec tant de foin, 
/ iV fî long-temps pour y ra- 
finer, qu’il femblc que s’il y en 
avoir quelqu’un au monde qui 
puftêcrc porté au plus haut de- 
gré de perfedion , ce devroit 
f être celuy-cy. Cefendanr on 
ne pourra nier qu’il ne reçoive 
î' à prefent une augmentation 
confiderable , puis que par le 
moyen de la Machine donc il 
^ s’agit icy, la Vache la plus vieil- 
‘ le & la plus dure le peut ren- 
dre aulTi cendre & d’aufll bon 
‘ gouft que la viande la mieux 
' choifîe} je dis de plus que la 
' chofe n’êtoic pas difficile à trou, 
ver : car on içaic que les corps 
les plus compades étant échauf¬ 
fez brûlent plus fort que ceux 
qui font d une confidence plus 
rare } que le fer rouge , par 
exemple , brûle plus Fort que 



les charbons, il n’y avoir donc 
pas lieu de doutër , que fi on 
chauffoir de l’eau alTez pour Ij 
faire boüillir, & que pourtant 
on renipcfchât de fe raréfier, 
comme elle fait en bouillant, 
cette eau ainfî preflee feroit bien 
plus d’Jffet que quand elle a la 
liberté de fe dilater ; Auflî-tôt 
que cette penfée me fut entrée 
dans l’elprit, enfailant pour Mr 
Boyle des expériences de com- 
prefiion, je crus la chofe fi aflu- 
rée, que je ne la balançay point 
à en faire des expériences, ce*' 
pendant, quoy que cela fufi: fi 
facile, perfonne que jefçache, 
n’y a penfé jufqu’à cette heure ; 
Nôtre Siecle a produit bien des 
hommes qui ont fait ôc font en¬ 
core tous les jours des choies in¬ 
comparablement plus difficiles ; 
mais il paroît clairement qu’une 

feule 
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feule perfonne ne peut pas tout; 
découvrir ; Il faut donc dcnAi. 
rerd’accord qu'on peut toû,ours 
fiire de nouveires découvertes, 
& qu’il y a dequoy occuper les 
efprits médiocres auflî bien que 
les plus grands; Tous ceux qui 
ont de rinclination à 1 étude de 
la nature, ne doivent point faire 
de difficulté de s’y appliquer, 
puis qu’ils ont lieu d’efperer que 
leurs peines feront recôtnpen- 
féeS(par la gloire de ce plaifir 
qu’ils auront d’avoir trouvé 
quelque chofe d’utile au public 

quipafrerajufquesà la pofterité. 
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• Médecine. 
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V Eu le Raport de Meffieurs 
Rainflanc & Leger qui 
onc leu & examiné le Traite de 
la manieYe d’amoliY les Os , la Fa¬ 
culté cônlenc qu’il Toit imprime. 
A Paris ce 6. Juillet i68i. 
Lienard Doyen de la Faculté 
de Médecine de Paris. 


V Eul’Apfobation, permis 
d’imprimer. Fait ce 8. 
Juuiet i68i. 
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TRAITE- 


TRES-CURIEUX 

ET UTILE 
POUR AMOLIR LES OS, 

Chapitre Premier. 

DESC Kl priON DE LA 
Machine f avec Us moyens de 
s'en Jirvir feurement. 

E St un Cylindre creux fer- 
me par en bas , & o uvert 
par en haut. A A. 

Eft un autre Cylindre creux de B a*, 
inefine grofleur, mais plus coure 
que le preceitsnc, &: il luy fert do 

A 





t Tfaite îfes-t’ÀYi£UX ^ 

.couvercle en appliquant leurs 
deux Ouvertures l’une fur l’autrCj 
.comme on void dans la figure. 
Sont deux Appendices qui 
■tiennent^u ,CyIiridre A , cojn- i 
me les tourillons à un canon. | 

S ont des pièces de fer, qu i enx- 
.braffent d’un côté les Appendb j 
cesCC, & de l’autre les barres 
de fer £ E. 

Eft une barre de fer qui entrée | 
dans ics pièces D D , & qui fc 
peut ôter & remettre faeüe- 
-Eient, quand on veut ouvrir ,Sc 
fermer la Machine. | 

Sont deux.vis qui tournans dans \ 
des écrous de la barre EE (etT- | 
vent à prefler les Cylindres AA j 
B’B, l;un .contre l’autre. 

Eft uii autre Cylindre creux 
de verre,ou autre matière, dans 
quoy l’on met les chofes à cuire, , 

^ l'ayant bouché avec un cou^ ' 











■pour amol'iY tes Os\ 3. 
verdb jufte &. affermy dans .un 
ehaflis par le moyen d’une vis 
comme la figure reprefence 3- on 
1 -enferme dans les Cylindres AA 
B B, qui- doivent être pleins 
d’eau 

h 

Pour fefervir bien commodé¬ 
ment de cette Machine , elle 
doit être pofée fur un fourneau 
fait exprès, & elle y doit enfon¬ 
cer jufques aux appendix C C , 
Je feu étant en fuitte allume def- 
fbus & les vis F F bien ferrées, 
vous ferez cuire vos viandes Ir 


long-temps qu il vous plaira, fans 
crainte qu’elles diminuent, oiv 
que les efprits s’exhalent^- 
n faut remarquer, que je don¬ 
ne la Figure longue &: étroite à 

O O 

ectte Machine, afin qu’il ne foir 
pas befoin d’une fi grande force 
pour la tenir fermée, car on fçàit 
que plus une couverture eft lar- 






4 Traité tres-curfeax ■ 

ge, plus il faut de force pour cm- , 
pêcher que la prellîon du dedans > 
ne fouleve le couvercle.. L 

Il faut remarquer aulïi que je 
donne de la profondeur au cou¬ 
vercle B B afin qu’étant remply 
d*eau, il conferve toûpurs de 
l’humiditc à un cercle de papier I 
percé au milieu , dont on doit \ 
garnir lajondiondes Cylindres 
marquée 11 ; car les deux Cy¬ 
lindres ne fçauroient s’uzer afiêz 
çxadement l’un fur l’autre pour 
cmpefclier des liqueurs preflecs 
de s’échapper fi op ne met du 
papier encre les deux Cylindres, 
le papier aufll quand il eft . 
fcc ne ferme pas exactement l'un ' 
fur l’autre j Cependant la pro¬ 
fondeur du couvercle B B doit 
être fort petite, afin que la Ma¬ 
chine enfonçant prefques dans 
le ioLirneau en puiffe mieux rc- 













four amoVir les Os. f 
*>' ecvoir & conferver la chaleur. 

• Cette Machine eft fans dou- , 
te fort fimple, & peu fujette à fc 
P gâter : Mais elle eft incommode 
U’ en ce ciu’on ne regarde pas de- 
'If dans fl ayfément que dans le 
« pot ordinaire ^ & comme elle 
û fait plus ou moins d’eifet félon 
liî que l’eau qui y eft fc trouve 
C! plus ou moins preflee, &: aufli 
f félon que la chaleur eft plus ou 
moins grande , il pourroit arri- 
II ver quelquesfois que vous tirc- 
3 riez vos viandes avant qu elles 
ü fuflent cuites, 6 c d’autres fois 
s, que VOUS'les laifterez brûler, 
il ainfi il a fallu chercher des- 
5 moyens pour connoiftre, 6 c. la 
■ quantité de prelïion qui eft dans- 
I la Machiire, 6 c le degré de ch.i- 
leur. 
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€• . Traité tres-curicux' 
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CV^Î>5 fviüt'IfVife-O TVife>î tvi9t>}' I . 

t I 

^ ' \ 

P or R CON N 01 ST E- LA j 

quantité de Prejfion. • ! 

^ - * : 

^ ' 

Î L n’y a qu’a faire url petit ' ' 
tuyau ouvert des deux bouts | 
comme H H ; & l’ayant fondé j 
llir un trou fait au couvercle BB, 
il faut appliquer fut l’ouverture j 
d’cnliaut de ce tuyau une petite' , 
/bupape P, bien exaéte, & gar¬ 
nie de papier, & en fuite avoir' 
la verge de fcrL M dont un bout f 
entre dans la picce de fer L Z | 
qui eft attachée à la barre E E,- 
&: s’appuyant en fuitte fur le 
milieu de la fbupape P. empe/- 
che qu’elle nefoit foulevcc par 
la preflîon intérieure , &: elle 
l’empefche plus ou moins félon 
que le poids N eft plus ou moins ' 








4 n-l- ■ 


pot^r amolïr îes Gs, 7 
avancé vers rcxtremité MjCom- 
I nie dans les 'K.omaines ordinai^- 
-res. 

'4 -.Crainte que la foupape P. ne 
•demeurât à fec fi-toll qu’ü Te 
jferoit perdu un peu d’eau. Je 
É prend un petit tuyau OO garny 
iii de chanvre, &: je renfonce dans 
ic'le tuyau H H , en forte qu’une 
5, de fes extremitez entre aflez 
X avant dans i’eau dont la Mâché- , 

ï -ne cft remplie. Àinfi il arrive que 
'-fi elle fe vu idc un peu^ laprefi- 
f'fion intérieure ppufie pourtant 
r-toujours de l’eau contre la Tou.: 

i pape P,par ledit tuyau OO , ce 
qui la rend plus exacte , & aide 
aullî à connoiftre incontinent 
quand elle lailfc échapper quel- 
,que chofe. 

Le tuyau H fl doit avoir peu 
de Diamètre , afin qu’il ne foie 
pas befoin d’ui^ fort grand poids 
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8 ‘TfMte tyâs-curieuit ; 

pour le tenir fermé dans la Ma¬ 
chine ou Bain Marie, dont je me 
fuis le plus fervy; ce tuyau a prés 
de-~ de pouce de Diamètre , lî 
bien que fon ouverture eft à une 
ouverture d’un pouce de Dia- 
métré comme 4. 25, étant j 

donc environ fix fois plus peti¬ 
te , elle fe peut fermer avec lîx 
fois moins de poids : Or icloii 
les expériences dcMonfieur Boy- 1 
Je, dans la première' continua¬ 
tion des expériences Phyfîcome- 
chaniques, la preflion ordinaire i 
de l’air contre un trou d’un pou¬ 
ce de Diamètre eft d’environ ii, 
livres, par confequent il efi 
d’environ 2. livres contre l’ou¬ 
verture de mon petit tuyau; la^ 
verge L M dans la mefme Ma¬ 
chine cil de douze pouces de 
long, &: la diftancc depuis L L 
jufqucs a la (bupape eft d’un 

pouccj 


I 


















fouŸ amlir les Os. ^ 
la. pouce ; De force qu ayant un 
Jif poids d’une livre à l’excrenii- 
rci té M il fait autant d’eifet fur 
J la foupape comme un poids de 
ni douze livres qui feroit direde- 
ia. ment deffiis ; & ainfî il ne peut 
n être foulevé fi lapreflion dans 
ti le Bain Marie n’efi; fix fois 
fc plus forte que la preflion or- 
0 ! dinaire de l’air. Ainfi quand un 
)j poids d’une livre eft à l’cxtre- 
a mité M, & que la foupape P 
e Jaifle échapper quelque chofe,* 
t Je conclus que la preflioiî dans 
J le Bain Marie efi: environ huit 
! fois plus forte que la preflion or- 
f dinaire de Tair, puis qu’elle peut 
i foulever, non feulement le poids 
1; qui refifte à fix preflions , mais 
I. aufli la verge L M que j’ay é - 
( prouvé qui refifte a deux ; &: 

[ amfi en augmentant ou dimi- 
I mianç le poids ou en le changeant 
î B 




io ‘traité ties-cmïeux | 

de place, je connois toujours à' 
peu prés combien la prelïion ell 
force dans la Machine. 

Ce mefme tuyau H H fercauf- 
fi à remplir le Bain Marie après 
que les vis F F font ferrées &: en ! 
fuite j y fais entrer le tuyau OO, 1 
qui le remplit jufte pour la rai^ 
fon que fay dite cy-deflus, 









four dmoîir les Os.- u 





P or R connoistre l n 

degré de chaleur,- 

I ’Auroisfort fouhaicé’pouyok ' 
faire une forte de Thermomè¬ 
tre marqué comme il faut pour 
faire connoiftre precifément de 
combien la chaleur s’augmente 
ou fe diminue, & Jecroy que par 
ce moyen en comparant les de- 
grez de chaleur avec la- quantité 
de l’effet qu’ils produiroient, on 
pourroit découvrir diverfes cho- 
fes fur la nature, & de la chaleur, 
&: des chofes furquoy elle agi- 
roit, mais manquant de loifîr & 
des commoditez necelfaires pour 
ce deffein, je me fuis au lieu de 
cela fei'vi d’un moyen fort fim- 
ple, &: pourtant allez, exadpour 




ïi Trahé trcs-cur!eux 
les ufages dont je parle dans 
Traité; Je fufpcns proche de la 
Machine un poids à un fil d’envi¬ 
ron trois pieds de long, afin que 
chaque vibration ou mouvement 
fe fade dans le temps d’une fé¬ 
condé ou environ ; je mets ce 
pendule en mouvement, & je 
lailTe tomber une goutte d’eau 
fur le couvercle de la Machine, 
afin dobferver en. combien de 
temps cette goutte d’eau s’éva¬ 
porera : car jefuisafluré que plus 
la Machine eft chaude, & moins 
le poids fufpendu fait de tours 
& retours avant que la goutte 
foit évaporée , il faut pourtant 
prendre garde, que le lieu oii 
l’on met la goutte d’eau foie tou.- 
Jours bien net, parce que un peu 
de graill'e eft capable d’empef- 
cher confiderablemcnt l’opera¬ 
tion» 

Ayant 
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fôur amolir les Os, 15 , 

'< A yant amfi moyen de mefurec 
=1 lesdifterends dcgrez de chaleur! 
"î ôc de preflion qui font dans la 
P Machine, il ell bien aifé de fc 
« regler pourne faire que l’effet 
qu’on veut , pourveu qu’on ait 
û une fois éprouvé avec quelle- 
i force la Machine agit ; car on 
n’aura qu’à prendre environ la 
if quantité de charbon , que l’ex¬ 
il perience aura' lait connoiflre la 
i plus propre ; la mettre dans Is 
ü fourneau fous le Bain Marie > 

0 laider les portes & les regiflres 
I du fourneau ouverts, jufques à 
: ce que la chaleur foie parvenue 
J au point que vous voulez. En 
r fuite vous n’aurez qu’à fermer 
1 les portes & les regiftres pour 
1 étouffer le feu, & laiffer refroi- 
• dir les vaiffeaux, il faut auffi a- 
■ voir chargé la verge de fer L M 
autant qu’il elt ncçefTaire pout 



'fYAlté treSrCUYlCttX 


faire la.prefTion qu’on tveurj & 
,ôn .fera afleuré., qu’en gardant 
ainfi toujours ,1a mefme règle, 
d’effet fe trouvera toujours à peu 
,prés pareil ; du moins puif-je af- 
/curer que j’ay manqué fort fou- 
;Veut tandis que j’agifTois au ha¬ 
sard, mais depuis que j’ay ainfi 
trouv é moyen de tne regler, j’ay 
tou jours fait mes operations fort 
bonnes 5 à moins de quelque 
;malheur;-Jl faut pourtanttemar¬ 
quer,,que fi on ne raetrpit dans 
ja marmitte;G.G que peu de viau* 
4 e en comparaitbn de ce quelle 
ccut contenir , elle ne pourfoit y 
;faire autant de prelïion .;qu’il y ei^ 
àuroit dans le Bain Marie, ( en 


effet ) j’ay quelquesfois veu des 
marrnittes cafTées ^par l’eau du 
Bain marie ,qui les envirpnnoir, 
&qui leyprefToit.plus fort quel¬ 
les ne poiiyoient foutpnir , & 








fow itfmlir les Or.- if 
^ àihiî îc poids qui rcroin fur la ver-- 
m ge L M ne nous pourrôit faire 
conuoiflre là prciUon qui feroit- 
' dans la marniirte, il vaudra don&' 
jj; toujours mieux mertré un psiï' 
trop que pas aflbr' de viande ÿ 
^ ou bien (î on veut faire tout exa- 
, (Stemenr ôc ne rien perdre, il faut 
■ fuivré les directions que je don- 
ne au Chap; z, Exper. rr. 
Comme il fêroit diiîicile de (s 

t 

Jervir far la mer de l’inventiou' 

t 

que j'ay décrite pour connoijflre 
le degré de preflion, à caufe que' 
le branle du vaiiVeau feroit re- 

y 

muer les poids &: ouvriroit U 
foupapc P, il faut au lieu de cela 
lailTcr vôtre bain marie aflez vui-- 
‘ de, afin que la chaleur que vous 
avez deffein de donner faffe tout 


jufte la preffion que vous voulez. 
Par exemple , fi vous voulez tai-' 
fe dix prelTions, & que la cha-- 

C !}■ 











. Traité tres-ettrieux 
leur foie aflez grande pour faire 
évaporer la goucce d’éau en cinq 
fécondés , ri faudra- ne mettre 
dans le bain marie que-f de feail 
qu’il peut contenir , &: prendre 
garde de ne poufFcr la chaleur 
que jufqu’où je viens de dire, & 
vous ferez afleuré, qu'il n’y aura 
eu dans le bain marie qu’environ 
dix prefîions,.comme vous pou- ■ 
vez voir Chap. %. Exper. i6. On l 
pourra par ce moyen fe palier de | 
la verge de fer , des points-, ; 
& ferrer fimplesnent la petite 
/bupape P avec une vis, ce qui 
fera facile en fai Gnt faire le pét¬ 
rit tuyau H H de fonte avec de 
petits appendices , comme le 
Cylindre A R. feulement^ il rtc 
fera pas ncceffaire de faire icy les 
chofes fortes à caufe de la petf 
refie de l’ouverture. 

U ne fera pasbefoinde feavo ’ 









pour amolîr les Os. 
preifement toutes les difterentes 
If quantitez d’eau qui feront necef- 
® faites pour faire tous les diffs- 
2ii rens degrez de prefTion , avec 
W tousdes differens degrez de châ’- 

c> 

ni leur, mais il fufïîra pour l’ufage 
& ordinaire d’avoir toujours une 
œ mefme quantité d’eau dans le 
05 bain marie , &: trouver par cx-^ 
lî- perience quel degré de chaleur 
)t clt neceffaire pour chaque ope- 
1« racionj avec cette quantité d'eau, 
r, 3’aarois fôuhaircé d"e pouvoir 
[t faire les chofes aufli bien comme 
ji elles font icy dé crites,-j’aurois ain- 
fi pu déterminer la quantité de 
li charbon ou de bois qu’il faut- 
!; employer pour chaque opera- 
:( tion, mais dans l’incertitude de 
3 mes affaires je n’ay point voulu 
? bîtir de fourneaux , &r je me 
fuistoûjours contenté d’appuyer 
[ mes niachincs-concre un- coin de 

C ni 





iS Traité tres-curieux 
fa cheminée 3 de mettre le feu 

dans ce melme coin eritre' la che¬ 
minée &: la Machine. 

Il y- a donc bien de Ta^aren. 
ee que la chaleùr n’eft pas fi bien 
ménagée comme elle le pourra 
eftre dans un Bcri fourneau, & 
cependant je ne laifTeray pas de 
donner icy le récit de diverfes 
chc/fcs que j’ay déjà faites avec 
cc tte Machine , parce que celai [ 
pGiura toujours beaucoup aider ' 
a trouver bicn-tofl; la quantité 
de feu propre pour les aucrcf 
Machines que l’on fera ; & je i 
croy aviffi que la proportion! 
d une operation à l'autre fe trou¬ 
vera la mefme ; J’ay trouvé par 
exemple qu’il falloit ~ moins de 
charbon peur cuire le mouton 
que pour cuir le bœufi ainfi- 
quand on aura trouvé par ex¬ 
périence , la quantité de cliasi’ 
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■%ori neceflaire pour iCuire le 
® bœuf dans une Machine , on 
:n’aura qu’à prendre?^ moins de 
^charbon pour cuire du mouton 
™ dans la mefinc machine, & ainfî 
“Ides autres operations. 

>' Mais avant que de commet!» 
*'cer le récit des Expériences, je 
® ,croy qu’il ne fera pas mal à pro- 
*;^pos de dire encore icy, qu’aprés 
avoir fait le.premier bain Marie 
®;ferraé à vis, je voulus en faire 
•lun autre fermé fans vis par le 
^‘moyen d’une grande foupape 
;:OvalIequi s’applique en dedansi 
1® qui peu.t pourtant s’ôter tout à 
lirait à caufe de fx figure,ovalle 
®^comme il a efté dit ponrle fu» 
^ fil à vent dans la continuation 
® des experienres PhySco-mecha- 
1 niques de mônlieur Boyle publié 
rcecte année 1680. Ce bain Ma- 
ï jcieafixpouces de dianjetre^ ÇC 


t,o Traké tres-curieax 
i8,pouces de haut, defortc qu’oa 


peut y faire entrer .une marmit-’ 


te de 4. pouces de diamètre, & 
14. de hauteur, qui tient neufoii 
dix livres de viande, mais la i 


; grande fqupapc ayant cfté fon¬ 
due trop foible(pour bien.garder 


fa figure, le papier ne fuflit pas j 
pour la rendre jufte , &: il faut ' 
toujours y mettre du cuir, mais 
comme le.cuir-fe cuit dans l’eau fi 
xhaude,, il arrive qu’étant réduit 
en boüillie la prelïîon du dedans j 
le chaflTe, .& ainfî l’eau s’échap- i 
ipe; Il m’efi; pourtant arrivé quel¬ 
ques fois, que quand le .cuir é- , 
toit bon & bien fort , ,j’ay cuit 
les plus gros ps d’une jambe de 
bœuf .fans brûler la viande, 
mais d’autres-fois auffî il m’eft 
arrivé que le cuir manquant ^ 
;trop toft,.la viande^fe bi ûloit fans i 










I 
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pftr amolir fcs Os. zi 
quejeme fers rarement de cette 
Machine , cependant fi on la 
faifoit avec une foupape allez 
bonne pour la pouvoir garnir de 
papier , cette derniere manière 
vaudrait peut-être bien l’autre-; 
la raifon eft que les relTorts du 
fer fe lalTcnt, ainfi on eft alTu- 
; jetty à relïbrrer les vis de temps 
en temps, mais dans cette der¬ 
niere Machine, on feroic alleu- 
rê que plus la prelllon feroit for¬ 
te au dedans, tant plus fort la 
foupape feroit. fermée , nean¬ 
moins jufques à ce que los ou¬ 
vriers foient mieux inftruits à 
faire de ces fortes de foupapes,. 
je confeilleray toujours plûtolt 
de fermer le Bain Marie à vis. 

Je croy queceey fuffit pour la' 
defeription de la Machine, & 
la maniéré de s’en fervir, je vais 
donner à prefent les experien- 

D 


f 



zr Tuité tres-cnrieux' 
ces qui en feront connoître di¬ 
vers ufages & proprietez. Mais 
parce que quelques-- unes des 
Expériences donnoient lieu à 
des oblervadons de KhyfiquCj, 
j’ay creu ne faire pas mal de les 
y joindre, quoy qu’elles n’ayent 
peut erre pas aurant-de rapport 
iqu’on pourroitlefoûhaitteravec 
ie fujet dont il-s’agit:-mais j’ay 
pris le foin de les diftinguer par 
des caradteres dilferenà., afin 
que ceux qui ne s’en foucienc 
pas puiffent fauter par dellus. 
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G H A P I.T R E I L. 

EXPERIENCES POVR LES 

Cmfinkrs. 


EXPERIENCE PREMIERE. 

'a 

pi jjr E fécond Juin ayant remply- 
^AwOiamarmicte d’une poitrine 
iii de mouton & pefé huit onces de 
I charbon j.!alluraay le feu ; la cha¬ 
leur parvint julques à faire ex- 
hallcr en 3. fécondés de tempsj 

d’eavi que Je mettois 
fiir le couvercle, &: la pre/Iion 
en dedans étoit environ 9. fois 
plus forte que la prefîion ordi—• 
naire de l’air ; Je laifïlty étein¬ 
dre le feu de luy mefoe, & les 

vai/Teaux eftans froidis je trou- 




stÆ traité trcs-curîcux. 
vay Qiie le charbon qui rehoir 

peioil environ 4-^ bieii! 

qu’il n y avoifeu en tout que 6 , 
— oncc.s de charbon confumées, ' 

J 


Cependant la viande étant tirée 
jfe trouva avoir du goût d’empy. 
re.ume, & le fuc ne fit pas une 


gelée fi forte de beaucoup que 
quand la viande n’eft pas trop 
cuite. 


EXPERIENCE IL 


E quatrième Juin je re’iteray 



4 —'lamelitie Expérience& je , 
ne pris que énonces de charbon, 
mais je poulTay la chaleur en fou- ; 
£ant ; En forte qu’une goutte | 
d!eau s’exhalloit en moins de 
. deux fécondés, il ne refta pas 
tout à fait une demie once de 
charbon qui ne fuit conlûmcc;! 


s- la prellioii étoit un peu plusj 

grande^ 







pour iSmolir les Os, 2 y 
■fti -grande, que dans l’experiencc 
w precedente -, Je laiffé encore 
éteindre le-feu de luy - mefme,, 
^ comme l'autre fois ■ cependant, 
quoy que la quantité de charbon, 
'! eût cette fois efté moindre k, 

“i viande fe trouva plus brûlée 
<1 que l’autre à caufe , comme je 
croy, que le feu avoir eftépouf- 
Xé tout vivementv 

I. E X E RC I CE III» 

ft T E fixiéme Juin, je reïteray 
ï J—/la meline Expérience, &: je 
)[ ne mis que cinq onces de char- 
fc bon,- & je ne poufl'ay le feu que 
Il juiques à faire exhaler ■ la goutte 
d’eau en quatre fécondés, la prejF- 
f fion intérieure comme aupara- 
I vaut, & alors le mouton fe trou- 
[( va fort bien cuit &: les os mois, 8C 
il le fuc vint en une forte gelée. ^ 
ii E 


^.6 Traité trâs-curieux 

r , 

De force que depuis ce temps-là 
, ayant eu diverfes fois du mou- 
,tofi à -faire cuire j’ay toujours 
gardé cette niefme,réglé , &: je 
^’ay jamais manqué àavQirmoîi 
mouton dans,ce ..raefme état que 
•je croy être le meilleur, parce 
•que fi ia cuifîbn êcQic mpindre,, 
les os ne feroient pas bons, ^ ,ü 
Ja cuilTon étoic .plus gran.de y Ja 
gelée eftanc moins forte, fernit 
auifi U'Koins mourriflacte ; Je ne 
prétends pourtant pas dire, que 
»îa perfeéljon en cette rencontre 
^l’aic point d’étendue, &: Je croy 
qu’on pourroic cuire Je mouton 
Æonfiderablemet davantage fans 
.que pour .cela il fut garé, mais 
-j’aime toujours mieux manquer 
<laiis le defiàtic, que dans l'excez 
parce que fi on le fait trop cuire, 
jl n’y a plus de remede ; au lieu 
j^ue fi quelque morceau d’os fc 









touY â^ûliT lfi< de - •£y 



ectre avec iiiic 


E X PE R'iEN'cÉ IJ'\ 


® "f E dixiéme Juin j e fis Tex-^^ 
H' .J pcricnce avec de ia poicri- 
■' ne de bœuf j & je pris 7. 

onces de cliarbon j je pouÜay îè^ 
"*fcu jufqucs à faire exhaler Ja^ 
®goure'd’eau en trois fécondés, 
là preffion du dedans êtoiÈ"' 
environ neuf fois plus forte que 
’f la preiîîon ordinaire de Tair, le 
charbon qui relia fans être con-- 
* fumé pezoic environ— d’onces 
“ &: le bœuf fë trouva fort bien.^ 
cuit J il y avoir pourtant quel- 
2 ques endroits'des os qui n’ê-' 
i toient pas tout à'fait bien cuits^,, 

1 j'Cne confcillerois pourtant pasi 


■ de donner plus de ièu que cela 

E ij. 





Traité tres^mîeHit 
au bœuf, parce qu’il efl: toûjours, 
bien aifé de recuire les os, j’ay 
mefme bien des fois mieux aimé 
ne faire cuire la viande qu’au- 
tant qu’il eft ne ce (Taire pour la 
feparer facilement des os, parce 
qu’en fuite on peut faire cuire les, 
os à,part fins aucun danger, 
comme on le pourra voir par les, 
expériences qui fuivent. 

r 

ai 

EX P FRIEN CE F.- 

S 

* 

L e douzième Juin je mis 
cuire du, bœuf &dumou- 
ton enfemble, & jen’y em- 
ployay que 3, onces de charbon, 
je pouflay le feu.aflez vivement, 
& pourtant je ne pus faire que 
trois prenions au plus dans le 
bain Marie , & la chaleur ne 
parvint qu'à faire exhaler k 
goutte dleau, en po. fécondés; 









tour àmolir les Os. 19 
joii les vaifleaux ctans prefque re- 
froidïs , je trouvay le mouton 
li alTez cuit au gré de* bien des, 

]’); gens, mais pour le bœuf afleu- 
jtl rement tout le monde l’auroit 
lati trouvé trop dur ,• le lue qui en» 
el; ,fortit ne tourna point en gelée,, 
of quoy. que je n’y eufle point mêle: 
ri d’eau 

Je croy que le peu de preflîon 
&: de chaleur en ce rencontre ne ■ 
vint pas tant de manque de char¬ 
bon que de ce que le bain Ma- 
j .rie n’eftoit pas bien ajufté , car 
J j’ay remarqué depuis que tMf. 

.J plus il est fermé, tant plus il rî” 

15 miert de chaleur , a'uec mejme 
J Quantité de charbon. ■ 

I Le 13; Juin je reïteray là mef- 
me expérience, & je mis dans la,. 

[ marmitte une partis de viande* 

, crue , & une partie de* viande: 
5 cuitele jour precedent je ne ; 

E iij; 
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pris que 4. onces de chaînon, & 
ayant pouffé le feu le plus vive¬ 
ment qu il me fût poffible j je 
ne pus faire la prelîîon dans le 
bain Marie qu’envirôn cinq fois 
plus forte que là preffiori ordi¬ 
naire de 1 air ; la chaleur aulH 
ne parvint qu’à foire exhaler là 
goûte d eau en 40. fécondes, lè 
charbon- qui'rcffa fans être con- 
fume ne pefoic que 2. drachmes, 
& la viande £è trouva parfaite¬ 
ment- cuitte & tendre, mais tous 
les os n etoient cri aucune fa¬ 


çon amollis, quoy que ceux qm 

avoient déjà effé cuirs le jour 

precedent cuff'cnt eflé cxpolêz 

au feu de 7..cnces de charbon-, 

5i e premier jour, ^ quatre le 
liscond jour. 


Le ly. juin je reïterày la mefme 
expérience, en mettant dans la 
marmite une prtie de la viande. 
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qui avoir déjà ellé cuitce deux 
ïc, fois., & auffi de la viande .crue, ■ 
jt j’y employay y. onces de char- 
It t>Gn,, maisij e poulTay le feu fi len- 
bi tement que la chaleur ne fut 
h point afiez grande pour faire ex¬ 
il fialcr la goutte d’eau en moins de 
t deux minutes ou 120. fécondés ; 
li apres, que le feu fût éteint , je 
n, trouva.y que ma viande eftok 
bjcn cuite, &: que celle qui avoir 
^relle expolee autcu.de r 2. onces 
ü de charbon êtoit encore fort 
i. cbonne lans cmpyrcume,& les os 
U point amollisainfi je trouvay. 

J qu il eftoit bien facile de cuire la 
2 viande fans les os, puis qu’on 
i pouvoir la laifler au feu trois 
e fois .au(fi long-temps qu’il eftok 
neceflaire, fans .que pourtant elle 
(Æommcnçafl: à . fe. brûler. 


p. Traité trîs-cmeitx 

EX PE RI E-N C E VI. 

I E fis en fuite la mefmc expe- ^ 
rience fur les os, le i6. Juin [ 
je pris les os de cette viande qui 
avoir ainfî eflé cuirte trois fois 
.plus long-temps qu’il n eftoit ne- 
.celfaire,, &: les ayans rriis dans 
une marmitte de verre avec de 
la graifle de mouton cuitre ,& 
Æouce pure,je les enfermay dans ' 
le bain Marie; & ayant pouffé 
la chaleur jufquà faire exhaler 
la goûte d’eau en 4. fécondés, 
la preflîon neuf fois plus 
forte quela preiïion ordinaire de 
Fair, j’efteignis bien-toft le feu, 
Zi les os fe trouvèrent cuits. 

Je remis une fécondé fois ces 
înefmes os dans la niefme mar- 
mitte de verre avec la mefme 
ffrailTe, .& j’y ajoûtay un nou¬ 
veau' 







pour amolir les Os. if 
vèaü morceau d’os, qui n’avoit 
, jamais efté cuit y. ayant don-- 
né le feu comme auparavant, je' 
if! trouvay que le nouveau ' mor-- 
)ii ceaud’os eftok bien cuit,,&: le 
ij, relie point gâté. 

ff Le 17. Juin je remis encore les 
ti nielmes os 3 dans la meline inar-i 
à mitte avec la mefme graille, &: 

encore un autre morceau d’os 
, qui n’a voit point efté cuit; &: 
lî ayant donne lefeu comme aupa-* 

U' ravant, je trouvay encore moiî ' 
isl nouveau morceau d’os fort bien 
li cuit 3 & le relie point gâte, 
f Je reïteray • encore la melme 
e expérience avec les mefmes os 
■{ &: la mefme grailTe, mais cette 
dernierefois jedonnay-le fcig 5^' 
il plus lôrt'& plus long temps ; 

( il arriva que les premiers os 
jj îoient prefciUGs tout en poulîie-- 
(i lentoient le brûlé ; qui no* 
s K- 
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paroifl'oit pourtant pas fi defài 
greable que celuy de la viade l’efl; 
d’ordinaire ; pour ce qui eft de 
lagraifle, elle n’a voit pas un fort 
bon goufl: ,,elle eftoit feulerncnt 
plus molle que d’autre graifie qui: 
n’avoir efté cuite qu’une fois ; je 
ne 1 çay pas fi à force de la faire 
cuire on pourroit luy faire chan¬ 
ger de nature : mais ie croy qu’il 
y faudroit plus de temps que ie 
n’y en pouvois donner. 

Les trois premières, cuifibm 
rapportées dans cette expérience 
me firent voir que les os aulTi bien 
que la viande fe peuvent cuire 
trois fois aufli long-temps qu’il 
eft neceftairc fans danger de fe 

/V ^ 

brûler , &: ainfi il cft clair qu en 
Jesfaifant ainfi cuire feparément 
les perfonnes.les moins capables 
’d’exaélitude pourront en venir 


a 


bout. 
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F R 0 P R I ET. EZ.J 



ft! ï E ne %'cux pas palTer, plus loim 
icj ^ fans faire remarquer., que dans > 
f ià j’.experieneedesos quiavoienc. 
;| eflé expofez au feu de it. onces - 
à de char jon neparoiflbient point 
* amollis , quoy que j..onces de 
[Il charbon puilTenc fulîire pour cet . 
Cl effet ; cela fait voir que ce ne fe- 
roic rien de pefer le charbon à* 
)i moins de prendre garde en mef— 
it me temps de qu’elle maniéré on-, 
ic pouffe le feu ; car on feroit toû- 
ii jours en danger d’avoir la. viande.' 
il ou trop, ou pas.alfez cuite, & omi 
i peut compter cecy pour une pro- - 
il prieté. de cette Machine, que' 
i pifis on donne le feu a coup, plus il. 

8 fait d'effet , avec la ?nefme quantité 
it de charbon. 

\ 

Gette experknce me donn» 






Trait é' trcs-curieux ' 


envie d’en faire voir un autre,afid: 
de faire voir manifellcmenc que 
la. preflîon interne avance beau¬ 
coup, en cuilîbn.. Je pris donc 
deux petits vaifleaux-toiuc à fait 
pareils bien fermez à vis ; mais 
dont l’un eltoit exaDcment fou- 
dé par tout, bc 1 autre avoir un 
petit trou au couvercle pour laif- 
fer échapper les vap.eursjles ayant 
tous.'deux mis enlèmble fur un 
niellne Bain de fable , apres les 
avoir remplis de viande & d’eau 
de la mefme maniéré, Je les laif- 
fay à-mefme chaleur pendant 
trois quarts d heure, & les- ayant 
btez-tous deux ■ enfemble, je 
trouvay que la viande qui avoit 
ellé exaéteraent fermée eftoit 
plutôt trop , que pas afl'ez cuite, 
au lieu que l’autre êtoit de beau¬ 
coup trop cruë > On peut donc 
.^Gore compter cecy .par une des- 



! 







Ÿour amolîY les <5/w ay 
|5roprietez de cectc Machine ; 
i" (pC fplus la .frejjlon imerieure elt 
1!“* grande ,, ^ plus [es chofes s'y cui- 
•; (ènt , dans .le meme temps avec 


1 ; 

n;; 

foi 

tii 


la meme chaleur. 


■EX PERI EN.CE ril. 


A Yant trouvé de la difFereU'’ 

Xlce entre la chair de bœuf 
I f& celle de mouron, l’une étant 
'■ plus facile à cuire que l’autre^- 
•î Je voulus voir s’il y en auroit .au^ 
ï' Il entre les chairs de mefrnc eJP- 
ï spece J mais de^diflerends âges; 
3 f: Pour ce delTein le ,!j. de juillet 
,) ie pris de Pagneait, &: en mis 
o; dans deux verres, dans 1 un deC. 
ff .quels ie mis de l’eau, & comnae 
B -il ne m’avoir fallu que y. onces da 
î charbon pour cuire le mouton , 
K ie n’en pris que quatre pour 
fi l’agneau , croyant qu’il .devoit 
ï G 
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être plus tendre, :îe pouflTay ;î« 
'feu le plus-vivement que ie pus, 
ne pus faire que goûte 
d’eau sevaporaft en moins de 
. ou douze fécondés, la prellîon 
anterieure êtoit "huit .fois plus 
forte que la preffion ordinaire 
,<de l’air ; J’attribue ce peu de 
^chaleur en partie à. ce que mon 
^harbpn avoic efté déia la p|ù' 
•part allumé ^ éteint, le feu 
j's’ctant.etcint peu àpeu ; Je trou- 
vay qu’il ne rcftoit qu’une dra- 
jChme de charbon qui n’euft pas 
efté confuméc dans le verre fans 
.eau .les os n’eftoient .point amol- 
JiSj linon qiielque petites extre- 
-mitez : mais dans le verre avec 
,.dc l’eau ils êtoient tout à fait 
mois , audi il s’en filloit beau¬ 
coup que la .viande n’y,fuft d’un 
^goût li relevé que dans l’autre 
iyerre. ' ' 
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pour amolit les Os. 

Cette experienée me fit iu« 
gério. Qu’il ne fau'droif gueres 
moins de feu pour les os ^dcs 
maux jeunes j-que pour les vieux. 

Qde Teau efl un- diiToîvanc. 
propre pour ratnolir les os, mais'- 
qu’elle ofte du goût. • 

EXPERIENCE ¥11 îl 



Propriété. 

Fin de iugérà peu prés de 
j^la diiferenee de cuiîTonqnî' 
arrive quand on laiffe éteindre le 
feu peu à peu, ou quand on l’ôrc' 
tout, E toft que la chaleur eft - 
parvenuc au point où on la veut. 

Le y. Juillet i’emplis encore ' 
mes deux marmittes de verre 
avec de “l’agneau commea upa- 
ravant, &: ayant mis bien du 
charbon , ie poufl'ay la chaletir 
iufques à faire e'xhaler la goûte-' 


l' 

Cj i j 
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cl’eau en trois fécondés., & in¬ 
continent j’oftay tout le feu ; je' 
trouvay que les os dans la mar- 
niitte fans eau eftoicnt un peu 
plus cuits que dans I cxperiencc 
precedente. dans la marmitte 
avec de l’eau, ils eftoient tout à/ 
fait mois , & la chair point brû¬ 
lée-,-ainfi je trouve que c'cjik peu 
prés la me/me chofé de poujjer le 
fea de 4-^ onces de charbon juf- 
que s a faire exhaler la goutte d'eau 
en 10 fécondes , en fuît te lai fer 

éteindre le feu peu a peu} eu bien- 
de poujjer le feu de 6 -. ou 7. onoess 
de charbon jufques à faire exhaler 
la goutte d'eau en 3, fécondés, d 
en fuite ofer le feu tout a coup) 
Un ’y auroit donc qu'à obferver- 
cette mefme proportion dans les 
autres générations ; Par exemple, 
) àvois à faire une operation 
à quoy, il fallut, une quantité de 
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p)ur awolir lès Osr 
in- de charbon qui fit exhaler la 
1)! goutte d’eau en zo .fécondé, s , 

'»• lailTer éteindre le feu peu à peu, 

P« &. que je voulufle gagner dil¬ 
ue temps ; je mettrois un bon feü ,, . 
iii afin que la chaleur vint jufquesà • 
R faire exhaler la goutte d’eau en 
i fix fécondés^y en fuite j’eftein- 

ji drois le feu incontinent, &ainfiv 
rl des autres gardant la proportion 
«j de lo.à3..j’avoue pourtant que 
5t cette, réglé n’eft pas démontrée;.. 
fl mais aulTi la chofe ne requiert 
iii nas une exactitude Mathemati^ 

« q,ye y, quand je ne dis tien de la 
il ^rejjion intérieure comme dans cet- 
( te. réglé il faut entendre quelle 
i doit toujiours ejire égalie, .. 

« 

I . EX'P ER'l EN C E: IX.. 

J 

li 

L e onzième Juillet je pris un - 
lapin , de l’ayant mis dans 

G iij. 










42- "trahê tres--curîetix 
dans deux marmitces de vcfre, 
dont Tune eftoit avec de Teau, 
& l’autre efloit fans eau ,.j y fis 
feu de cinq onces de charbon, & 
ayant poulTé la chaleur jufqucs à 
■ faire exhaler une goutte d’eau en 
4* fécondes, je laifl'ay éteindre le 
feu peu à peu , mes vaifieaux 
efbans refroidis, je trouv'ay que 
les os du lapin eftoient bien cuirs 
dans le verre où eftoit l’eau, mais 
dans l’autre ils ne l’eftoient point 
du tour, cepciidântlà chair ayanr 
dlé aflaifonnée avec dufel, du 
poivre & du lard,êtoit auiïî bon¬ 
ne qu’un pâté fçauroit être, mais 
dans le verre où êtoit l’eau elle- 
l'êtoit beaucoup moins. 

Cette expérience n7c fit voir 
^ue les os de lapin font plus durs 
a cuite que ceux de mouton, 
elle me confirma-que l’eau aydc- 
beaucoup h cuiflbn des os, - 
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EXPERIENCE X 


n. 


,/ 


UCi 

«{ 


^propnefe 


W E pris un autre lapin, & l’ayanc 
J[ enfermé comme le precedenç, 
;aii je fis Iqfeu de 4 onces de char- 
® ibon; mais le papier qui ferc à ren- 
u; ;dre le couvercle j,ufte ayant elVé 
B} gâté la machine ne fou/Frit pas 
)ii|.plus dune prelîion en dedans à 
JJ caufe que l’eau s’échappoit ; ïcela 
il 'fut caufc^aulTi que la chaleur ne 
DU pur fe bien communiquer au 
ijj couvercle ; car quoy que dans 
I cette expérience la quantité de 
charbon fut plus grande, la gout- 
^ te , d’eau que ie mettois fur le 
U couvercle êcoit zo. fois plus long 
J temps à s’exhaler que dans l’ex- 
perience precedente, li'bien que 
l’on petit encore compter cecy 





Tmité tres-curiertÿc 
■. entre les proprictez de cette Ma¬ 
chine, que pim U preffion ime- 
rieure efigrande, moins il faut de 
.charbonpour-donnenm certain de¬ 
gré de chaleur , le lapin êtoit bien 
cuit jtnais les os ne l'êtoient peint 
du tout, pas mefmes dans le ver¬ 
re, oùilyavoit de d’eau., v finon 
•quelques-uns qui avoient déjà 
cfté au feu le jour precedent, & 
que-i’avois remis pourss’achevei 
de cuir. 

•Cette expérience me fît voit 
que les os cuits, quoy qu’ils ne 
paroifTent aucunement aniollis, 
•ont pourtant acquis une grande 
difpofitionàcelaqui ne nous eft 
pas.fenfîble. 
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■EX PE RIEN C E .XL 


L e 15. Juillet je pris un viens 
Japin maie & domeftique.. 


qui 
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amolïr les 0$, * 
qùî'd’ordinaire eft; un picoyabîe 
manger, je laflaifonnay & le mis 
dans deux marmictes de verre,, 
j’y fis le feu de 6 . onces de char¬ 
bon , je ppuflay la chaleur juf- 
ques à faire exhaler la goutté 
d’eau en moins, de 4. fécondés y 

intérieure ê toit envi¬ 



ron fîx fois plus forte , que la 
preflîon ordinaire de l’air, je laif- 
lay éteindre le feu peu à-peu, ôc 
je trouvay mon lapin fort bien 
cuit avec les os mois, &: il avoir 
auffi bon gouft que les jeunes 
lapins l’ont d’ordinaire , & fon 
inc le tourna en bomie gelée. - 

EXPERIENCE XII.- 


I' Propriété^ 

* T E iS. Aouft je mis des pi- 

f «^geonneaux dvins deux petites 

! H 
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niarmirtes de verre, & je les pe- 
fay toutes deux fcpatement avant: 
quedeles enfermer dasleurs chat 
lis, je pouflTayde feu jufques àfaû ] 
re exhaler la ooutte d’eau en r , 

r 1 ' ^ ^ ^ 

lecondes, & la premon interieu- , 
re lo. fois plus forte que la pref- 
fion.ordinaire de l’air.; mes vaif- 
féaux.êtans refroidis, je trouvay 
que les deux- couvercles étoient, 
fireflez aflez- fortement contre 
leurs marmittes , ce. qui- faifoic 
voir.qu’ily avoitde la rarefaition, 
en dedans, &: qu’il en eftoit Ibrty. 
quelque chofe, en fuite les ayant 
feiché es je les pefay leparemenr, 
comme avant qu’elles fufl'ent 
cuites, & je trouvay que l’une 
(dans laquelle jîavois mis par 
p.oids-hmoins de viande, que- 
l’eau qu’elle peut contenir) clloit 
exa.btement du mcline poids- 
qu’auparavant.,^ Sc. les,, os. ea 















pour âmolir les Os. '' ^y-'’ 
'F ctoienc fort tendres , le fùc; 
bien congelé fans empyreume. 
L’autre niarmicte(dans laquelle- 
jUvois mis plus pefant de viande 
^ qu’elle ne pouvoir tenir d’eau). 
® avoir augmente ce poids & le fuc 
n’en eftoit pas fi . bien gelé ; il y 
^ a apparence que la grande quan- - 
tiré de viande dans cette mar- 
û mitre ; en fe raréfiant avec trop - 
ic de force avoir foule vêle couver- - 
o: de ; en forte qu’un peu d’eau du 
o: Bain Marie avoir pu s’y infinuer . 
Il' & ainfi avoir augmenté le poids ■ 
K deleyé la gelée , au lieu que 
H dans l’autre la . raréfaction de la; 
i vàande n’avoir pû'*faire autre 
J ciiofe que chafler un peu de l’air ^ 
î qui eftoit au defliis fans, Ibûlever; 
c prefque le couvercle-, 

s Cette expérience me - fit juger- 
i qu’on peut compter' entre les. 

1 Broprietez. de. cette Michfe,., 

*11 
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que, en cmfant àe s~pigeonne aux ■ 
avec une chaleur nui fajfe exhaler 
la goutte â'eau en fécondés , & U 
frejj'îon lov fois fus forte que U 
pn jfion ordinaire de l’air -, il faut 
que le poids de la viande dans U 
marmitte (oit -—du poids de l’eau 
que la marmitte peut contenir Par 
exemple j:' livres de viande dans 
une marmitte qui peut tenir 8!' li^^ 
vres d’eau : car par ce moyen oit 
fait la prefjion dans la marmittey 
auffi forte que dans le Bain Ma^ 
rie, df pourtant on ne perd rien. 

On peut voir Expérience X VL 
que Teau étant prifè dans le mê¬ 
me poids, feroit aulîi le même 
effet , &: ainfî cela pourroïc faire 
croire qu-il en feroit à peu prés 
de melme dans les autres corps 
prisj en rnebre poids , ■& que* 
ceux qui laifïeroicnt davantage 
de voideà. caulède leur gravité 

O ^ 

Ipecinque 








^om amoUr les Os. Af 
Spécifique auraient aufli plus de 
j 4 i force à proportion pour fe di- 
Jater ; mais ce feroit une gran¬ 
di de tneprife j car i’ay éprouvé 
« au Chapitre fixiéme Experien- 
il ce 1. que refprit de vin q[ui a 
•i moins de gravité fpecifique,j que 
?i le vinaigre, a pourtant bien plus 
I de force pour fe dilater beau- 
i coup par la chaleur j II faudra 
( donc,^ fi 1 on veut eftre exaél.à ne 
rien perdre , & à faire la jufte 
( preflion dans la marmitte) trou¬ 
ver par experience la force & Té- 
1 tendue de la raréfaction des 
autres corps comme ïc l’ay trou- 
1 vée 'icy des pigeons , & emplir 
( Ja marmite fuivant ce qu’onaura 
i trouvé. 

I ] avois mis en même-temps 
dans une autre Machine des mê¬ 
mes pigeons à cuire ; ie pouflay 
la chaleur iufquesà faire exhaler 

ï 


f 



ÜYAit é très-curieux 
Ja goûte d'eau en 3. fécondes, 
mais {a piefîion ny étoic que y. 
.fois .plus .grande qye la preffioja 
ordinajre de l’air} piei: yaiflèaux 

eilans” refroidis je tto.uvay. que 
jes os n eftoient /pas .-.tout a fait 
fl mois, que dans l’autre Machi- 
41e, quoy qu i's eufl'ent eu la cha- 
Jeur plus forte j.jls edoient poutr 
.tant mangeables prcfque toes 
Cette expérience me Ht croire , 
j[ju’on . peut compter entre les 
.propriété.:^ de .cette Vlachine^ 
ajue c'est frejqm.lAmcfme ckoje .à 
faire exhaler la goutte A’eau en\. 
fécondes ,avec.-^. frcjfionspu de U 
faire exhaler en ,5. fécondes ansec 
dix prefjlons. ;On pourroit ainfi 
trouver par expérience , pout j 
.toute autre renco;mte , que la : 
quantité de .preflîon, peut tenir 
dieu d’une certaine quantité de 
.çhaleur fi.l’on avoir un Thet- 


I 







Ÿôur fM)Hr les Os. ■ jï 
mjmetre exaâ:, comme j’ay dit 
«! au Ghap. z.on-en rrreroitr peuc- 
î dire de grandes lumières pour 
i pour aurfes chôfcs: - 
f Cette expérience fait encore 
fc voir, que les Biîins Marie bien 
i fermez pour foûtenir de grandes 
:l prenions, épargneront extreme- 
% ment le fc,u ; car-nous avons v ?u 


;s expof. 10. que plus U prcfiion in- 
oi terieure eft grande, &: moins il 

I faut de charbon pour luy don- 
ic ner un certain'degré de chaleur, 

II & à prefent nous voyons que 
S! ce degré de chaleur acquis avec 
( moins de charbon fait pourtant 
fi: bien plus d'effet, que quand I on 
it cft obligé d’y employer plus de 
o; charbon faute de pr efîion • inte • 


-^r 
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SUR LE POI SSON. 

EXPERIENCE XIII. 


E quinziéme Juin j’ay pris 



■ y un maquereau & l’ay mis 
dans unemarmitte de verre avec 
des grodelles vertes , . j’enfer- 
may la marmitte dans le Bain 
Marie, & avec 4. onces, deux 
drachmes de charbon je pouflay 
la chaleur, jufques à faire évapo¬ 
rer la goutte d’eau en 10. fécon¬ 
dés, &c la prelHon au dedans étoit 
7. fois plus force que la preflion 
ordinaire de l’air, après que k 
féu fût éteint, peu après je trou- 
vay que le charbon qui reftoit ' 
pefoic prés de z. drachmes ; le 
poilTon eftoit parfaitement bien 
cuit & ferme, quoy que les arrê¬ 
tes fulTent fi tendres, qu’on ne 















four amolir les Os, , 

les appercevoit pas en les man- 
géant ^ avant d’eftre cuit, il pc- 
foit 9. onces, & après être cuit, 
il n’en pefoit plus que 7. II bien 
que j’eus environ z. onces de 
pt bon fuc qu’il auroit fallu jettec 
it fi mon poilFoneutefté cuitcom- 
lîi me à l'ordinaire ; outre qu’il 
fî avoir le goull bien plus relevé, 
îi les fels volatils ne s’êtans ny ef-- 
n chappez ny diflbus dans de l’eau; . 
ü les grofelles aufli n’êtoient point 
50 brûlées, mais avoient fort bon* 

» gPÛE.- 

IC 

i(i EXPERIENCE XIV. 

ï 

^ I 

31 T E i5>. Juin je fis la mefme 
■5 M y experience avec un bro- 
cher, ie poulFay le feu de la ; 
I mefme maniéré que dans l’ex- 
perience, precedente ; &c ie trou- - 
( vay mon poilTon encore forte 

I iij 


' 54 ' 'frdité tres-cuY'eîfx 
bien cuit ^ &: la chair ferme &r ki 
os tendres , qüoy que ‘pourtant 
ils mè parufTem un peu plus durs 
que ceux du •ma'qùercau ; lui 
Gentil-homm*e qui en goûta mi 
demanda fi c’efioit ce que ie mec- 
xois pour amollir les os qui doni 
Doit fi bon gouft à-*là chair; cc' 
qui me fie croire que ce n’efioit 
pas la préoccupation qui me fai- 
ioit iuger le poiflbn cuit de cette 
forte meilleur que Tautrej lefué 
fe changea* en-forte gelée; aû 

O- ^ 

lieu que ccluy du maquereau"éî* 

toit reufiours demeuré liquide; 

je 'ne fçay pas fi" cette différence 

venoir de la chaleur de l’air, ou' 
1 * " ^ ' 
oc la nature dupoifibn; 

T. X r E R I E-N: CE- X V. - 

f 

L e 20. Juin ie pris unegrbfTe 
anguille, & l’ayant enfer» 








w ■ 

fum atKolir les Os. fç 
di r fnée à l’ordinaire , i’y fis le feu 
a de 44-onces de charbon, 6 c ie 
di pouflay la chaleur iniques à fai- 
1 1 re exhaler la goutte d’eauv en 6 . 

U fécondés , 6 c la preflion 7. fois 
K plus, forte que la preflion ordi- 
Ir paire de l’air, ayant lailfé étein- 
i: dre le.<feu.peuà péujdetrouvay 
I mon anguille fore bien cuite a- 

I yec la peau, & les os tendres fans 
f! empyreume : mais la chair n’a- 

1 voit pas confervé de fermeté 

2 comme celle des autres poilTons: 
lî le fuc auffi ne fe gela point, ce 
i que i’attrjbuë plCitoIl au trop de 

II cuilfon qu’a la nature de ce poif- 
I fon, dont la peau ell làns doute 

fort propre à'.faire.de la gelée. 
Toutes ces expériences me 
, font croire qu’il n’y a pas grande 
dilFî rencc entre 'ia chaleur qu’il / f 
I faut pour cuire diflérentes force? 
j 42 poifl'ons. 
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L E G U M E S. 


EX E RC I CE XV U 



tr 

E 1. Juillet ie mis des fèves 
'dans une marmitte de verre; 
les unes eftoient crues, &: d’au¬ 
tres avoient déia efté cuites avec 
- de la corne de cerf, le mis un peu 
d’eau au fonds de la marniitce 
:pour voir la différence qu’il y au- 
.roit entre celles qui auroient eflé 
cuites dans l’eau , &: celles qui 
auroient efté au deflus ; Je pouf- 
fay le feu iufques à faire exhaler 
la goutte d’eau en y. fécondés, & 
la preflîon intérieure dix fois 
plus forte que la preflion ordi¬ 
naire de l’air, i’oftay incontinent 
le feu, & les vaifl'eaux eftans re- 
:froidis,ie trouvay toutes ces fèves 
extrêmement molles, & qu’il n’y 
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pour amolir les Os. sj 
avoic pas grande différence entre 
celles qui n’avoient eflé cuites 
qu’une fois,& celles qui l’avoienc 
eflé deux fois, mais celles qui é- 
toiencau deffus étoient ridées,&: 
avoienc le gouft plus relevé que 
celles qui eftans au fonds s’é'- 
toient enflées d’eau qui leur ra- 
baiffoit le gouft ,• les écorces é- 
toient fort molles, excepté une 
petite pelliculle qui étoit plus 
dure, mais qui fe pouvoir pour¬ 
tant fort facilement manger, eh 
force que des fèves de cette force 
n’auroient pas befoin d’ëtre dé¬ 
robées, comme on'diti 
Gccte expérience me confirma 
que les alimens dans cette ma¬ 
chine peuvent demeurer fur le 
feu long-temps après être cuites 
fans pourtant f c gâcer.^ - 

O • 
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P ROP RJ ETl'., 

» 

• à. 

D Ans rexperience que ie 
viens de décrire, i’avois 
pris garde de ne perdre fur la ver¬ 
ge de fer LM, qu’aurant de 
poids qu’il étoic neceflaire pour 
faire la preflionintérieure lo.fois 
plus grande que la preflion ordi¬ 
naire de l’air; de force que quand 
mon Bain Marie fut conlidera* 
blemenc échauffé , la trop gran¬ 
de quantité d’eau qui y étoit, 
eut la force de foûlever la petite 
foûpape fur le tuyau H H, & de 
fe couler par là peu à peu iufques 
a ce que i’oflafl’e le feu : mais 
quand le feu fut tout à fait ofté 
il ne coula plus rien j quoy que 
la chaleur fut aflez grande pour 
faire évaporer la goutte d’eau rn 
y. fécondés} ainfi fleft aifé deju* 






four amoiir les Os. ■ 

ger que l’eau qui rcftoit dai^e 
Bain Marie avoit déformais 
de place pour fedilatter;-que ce * 
111 degré de chaleur n eftoir^pas fuf* 

21 £fant pour luy faire faire plus de 
2 t I O. prenions J j’eus doncla curio- 
it Iké dé voir combien cette place 
H étoit grande ; Pour cét effet 
i quand j’ouvris mon Bain Marie, 

* je pris bien garde de ne laifler 
a point perdre d’eau, &: ayant pe- 
1(1 fé toute celle qui s’y trouva, je 
fi vis qu’il ne s’en étoit pas perdu 
oi la huitième partie ; parce que de 
:r huit onces que j’y avois mifes, il 
i. m’en reftoic plus de 7 . on peut 
P donc compter cecy pour une pro^ 
iï pri?cé de cette Machine, que fi 
i on y mecde l’eau qu’elle ,peut 
j! Contenir, ô" efu'onpoujjè la cba-- 
« Inm jujcfues a faire évaporer la 
1 goutte dé éau en s. fécondé s , la gref 
I fonoH dedans ne fera (jue iq; fois 


éô ‘Traite très-curieux 
f jMs forte que la frcjfion ordi- 
mire de l'air. On pourra de mef- 
me t;rouvèr par expérience com¬ 
bien il faudra laifler de vuide fé¬ 
lon les autres prelïions qu’ott ^ 
voudra faire, &: les autres degrez 
de chaleur qu’on voudra don¬ 
ner, & cela fera utile fur la mer 
comme j’ay dit Chap. i. &: pour¬ 
ra aider à connoiftre la nature. 

EXPERIENCE NVII. 

L e quinziéme Juillet j’en- 
fermay des pois verts dans ' 
deux, petites marmites de 
verre j & je mis dans l’uneunpeu 
moins d’eau qu’il n’en falloic ' 
pour couvrir le poids, dans l’au¬ 
tre je ne mis point d’eau du tout! 
les ayant enfermées dans le petit , 
Sain Marie, je poufl'ây le feu juf- 
ques, à faire évaporer la goûte 

d’eau? 








Ht fout AmolÎYÎes Os, fit 

ffcau en 4. fécondés > & la pref- 
^ /îon intérieure lo.'fois plus gran- 
jj de que la preflîon ordinaire de 
. fait; j’oftay le feu, & les vaif- 
féaux êtans refroidis, je trouvay 
I TOUS les pois extrêmement mois, 

^ J ceux qui étoient fans eau a v oient 
rendu du fuc prefque alTez pour 
^ ies couvrir, & ils avoient une 
couleur rouflaftre , & tant foie 
peu d’odeur, ôc de goût brûlé, 
les autres avoient confervé leur 


couleur verte , & avoient fort 
bon goLift , mais moins haut que 
ceux qui écoientfans eau ; ayant 
fait fondre du heure frais, je 
trouvay à mon grc, que les pois 
/ans eau dans cette lauce, na- 
•voyent pas legouil trop fort 
qu’ils eftoient meilleurs que les 
autres; li on vouloir pourtant il 
leroit bien aifé de les faire moins 
cuire 3 ceux cy ayant fouftert au- 

L 





Traité tres-ctmeux 
.tant de chaleut qu’il en faudroit 
,pour ramolir des os, quelques 
pois que j’avois nais avec les goui- 
;ies fe crouvecent :fbrc bons èc 
itendrcs, excepté le parchemin 
.qui n ecoit point du tout change 
■nonobftant cette grande cha^ 
lieur. 

Cette expérience remhleprou- 
-yer que l’eau empefche l einpy- 
;reume , mais je croy que toute 
.autre choie que l’eau qui auroit 
yremply les interfl-illes entre les 
pois l’auroit aulTi bien empefche, 
'parce que j’ay éprouvé alTez 
long'temps depuis qu’ayant mis 
des gtozeilles vertes dans les me* 
«mes marraittes de verre fans eau; 
anais ayant feulement pilé les 
■unes &; laide les autres entières ,j 
il arriva qu’ayant pouffe la cha¬ 
leur jufques à faire exhaler la 
-goûte d’eau'en.^. fécondés J 8 c lî 
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' pour amolir hs Os. 
preflion dix fois piùs forte que 
la prefîion de l’air , les grozeil- 
les entières- avoient acquis 
beaucoup-d’empvreume , quoy 
que leur' verre tuft beaucoup 
vuide, & qu’ainfi elles n’eulTent 
pas fouffert une grande prellionj • 
au lieu que les autres qui rcm- 
plilfoicnt tout exadtemenc de 
leur propre fuc, avoient fort bon'; 
gouft & rien de bridé} je confcil- 
lerois donc pour cuire parfûte- 
ment bien les pois, de remplir- 
lès efpaces qu’ils laillènr entr'eux- 
avec du fuc d’autres p.ois, qui en 
auroir déjà tout le goût, ainlî.» 
il ne l'ofteroit point aux autres. 

Cette expérience fait voir que 
-phifieuis digellions fe peuvent 
Elire dans cette machine, bien* 
mieux que de la maniéré ordi-- 
naire, où l’on eft obligé de laif- 
lên beaucoup de place vuide, ce. 

L ij 
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qui fait que les fubilancesjfont 
plus fujcttes à le bi-ûlen’; cccy 
pourroir aulli fournir des: conje- 
flures fur la nature de l’empyreu- 
me} mais il vaut mieux attendre, 
que l’on ait fait d’avantage d’ex- 
periences. 



Chapitre 



EXPERIENCES POUR 

les Voyages par Mer. 


EXPERIENCE PREMIERE,. 

4 

L a plus, grande incommo-^ 
dite des gens qui font de 
grands voyages fur Mer 
vient félon l'opinion la.plus com- 
mune, de ce que les viandes dont 
on fe nourrit ayans efté gardée^ 







pâuv amolir les Os" €f 
*ii! long-temps falées ont perdu toü- 
“Ci tes leurs parties les plus fpiritueu- - 
)(■ fès, & volatiles, & ainfi les p.ar- 
:ï' ties. terreftres &. groflieres. qui 
iit reftent.., ne font propres qu’à 
S former un lang cerreftre &:grof- 
fier,, qui. donne le Scorbut ,- il y 
a. donc apparence que les gelées 

I cftâns compofees -de parties vo»- 
latilles &L'aifées àr;cligerer, font 
propres à corriger ce dcffaut des. 
viandes.falées ; mais pour l’ordif 

5 narre elles font fi cheres &: fi diffi*. 
elles à faire, qu’il eft rate d’en a- 
voirfur mer, cela m’a faiteroir®- 
qu’il leroit, bon de donner un > 
moyen d’en faire par tout facile- 
> ment & à bon marché ,j’ay donc 

II travaillé pour cela. 

: Le i8. Juin .j’ay. pris des os de 
1 bœuf qui n’avoient jamais efté 
[ boüilÜs qui eftoient fort fecs ^ &. 
i du.plus dur endroit de la. cuiffe , . 

L luj. 
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66' Traite trcs-curietix 
&: les ayans mis dans une petite 
marmitte de verre avec de l’eau, 
je les enfermay dans, 1 e Bain Ma¬ 
rie avecune autre petite marmit¬ 
te de verre qui eftoit auflr pleine 
d’eau &: dos de mefme maniéré, j'j 
linoa que'daîis celie-cy les os 
ctoyent des*colles, & avoyent 
déjà eflé cuites, .ayant pouil'é le 
feu jufques h faire exhaler la 
goutte d’eau en 3. fécondés, & 
dix preflîons, j’oftay le feu & les 
vailTeaux eflans refroidis, je trou- 
vayde fort belle gelée dans mes ^ 
deisxmarmittes, mais celle dont 
les os êtoient des colles avoif la 
couleur un peu rougeâtre, ce qui 
pouvoir procéder de là patrie 
moüelleufe ; l’autre gelée eftoit 
fans couleur & fans goufl, com¬ 
me la gelée de corne de cerf, St 
je ne voy pas pourquoy elle ne 
fer oit pas à peu prés le mefme ef 


1 








pour amolir^les Os, '6/ 
lÿ^fec, .je puis jnefnïe afTeurer que 
I i’ayanc affaifonnée avec du fucrc 
jJ &du Jus de limoUj je la mangeay. 
,„.avec autant de plaifix , ôc n’en 

it - . . f J. 

L-ientis aucune .incommodité non 
■plus que fi c’euft efté de la .gelée 
de corne de cerf. 

Quoy que cette expérience 
|;foit particulièrement à eftimer 
sfur la mer , elle ne laifiera pas 
d’être aufii fort utile fur la terrcj 
frics gelées êtans par tout fort, 
bonnes pour plufieurs maladies, 

^ jl fera fort avantageux par tout 
î d’en pouvoir facilement faire 
■pour un fol , plus qu’on n’en 
„ pourroît achepter peur quinze. • 


EXPERIENCE II. 

"S E remis des os crus de l’cn- 
^ droit le plus dur d’une cuifTc 
de bœuf dans une de mes peti- 





6 % Traité tres-curîeuit 
-tes marmittes de verre, "&!danfl 

Tautre je mis des os de poitrine 
de mouton qui avoient déjà eftc 
cuits rôi quin’eftoient pourtant 
pas mois -; les ayant enfermées 
toutes deux dans un mefmc 
chaffis; en force qu’elle s n’êtoient ' 
pas plus ferrées l’une que l’autre, 

& les ayant miles dans le Bain 
Marie, je poulTay lefeu jufques 
à faire exaler la goûte d’eau en 9. 
fécondés, mais alors il arriva que 
quelaifbupape qui ferme le petit 
tuyau^H H ayant manqué, par¬ 
ce que je Favois garnie de cuir, 
i’eau du ^Bain Marie sechappa 
toute avec une impetuofîté qui 

m’étonna d’abord, mais qui du¬ 
ra pourtant environ une minute 
à caufe de la pctitelTe de Fouver- ■ 
ture. 

Je m’alllire yque dans ce mê- 
naetemps là, Feau dans les mar¬ 
mites 













pour amolir les Os.- 
miccs fe diiatoic au/fi &• s’en al- 
loitpar dèflTus les bords ; car jè les 
(j rrouvay beaucoup vuidées, mais, 
jjj avec cette différence que dans 
ijj celle ou êtoient les os de mou-- ' 
çj ton, la liqueur eftoit une force 
3it gelée, quoy que les os nefuflent 
pas encore attendris , finon en 
I quelques excrernkez cette 
L gelée ne pefoit que ^ moins que 
Cl feau que yy avois mife; au-îfeu > 
que dans l’autre marmice les os • 

I n’eftoient point du toufamolisj-, 
la liqueur point du tout- gelée , 

^ mais feulement un peu 'êpaifle ’ 

& il y en avoi c plus des de per- 
^ due J quoy-Tque cette marmitee- 
j euft des - bords beaucoup plus, 
hauts que i’âutre.- 

^ Cette expérience ^le fit voir, 
i°.Qu il vaudroit toujours mieux 
J faire provifîon d’os de mouton 
J de bœuf, zq, Qj^ce feroit' 

[. ■ M 


I 



70 Traite îres-curîeux ■ 
inutilement, qu’on cfîàyeroit de 
faire par les. voyes ordinai¬ 
res de la gelée des os de bœuf,, 
veu la grande chaleur qu’il fau- 
droit,& la grande quantité d’eau: 
qui fe perdrok par l’évaporation. 
5^. la gelée confifle de parties 

bien plus di^ciles à élever en va¬ 
peurs âue celle de l’eau ordinaire. 


J 

c 

H 

le 

Vf 

m 
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EXPERIENCE IIL 


L e vingt-troiheme Juin je mis 
. mis les os de bœuf dont je 
viens de parler dans la mefme 
marmirce , & le poids de l’eau 
eftant double dlv poids des os, 
je mis des cartillages dans l’au¬ 
tre marmite avec auili le double 
4e leur poids d’eau, après avoir 
poulfé le feu jufques faire ex¬ 
haler la goutte d’eau en 3. fécon¬ 
des , &: la prelfioj^ intérieure 10, 


i 








■ -poitr amolir les ûï. ytx 

■ « ibis plus forts que la prelfibn or- 
‘Mi- dinaire de l’air,.je laiflay le feu.: 
rf, encore quatre ou- cinq minutes î 
» & en fuite je l’oftây tout à fait; &C ' 

fïles vailTeaux. êtans refroidis je- ;; 

Itrouvay que.les os eftoient de-- 
Avenus médiocrement friables , 

■Ht mais l'eau n’êcoit pasaflèz épaif. 
ff, fè pour être appellée gelée j je 
croy pourtant, que fi ce qui s’é- 
. ftoit évaporé'dans la première 
Goftion y- eut encore efté, la ge- i 

nilée auroit efté aftez forte; Les* f 

jt cartilages dans l’autre marmitte “ i 

iï ctoient prefque ablblumentfon- | 

ai dus, &: faifoient une forte eelce ’ 

li, depuis le fonds du verre jufques ■ 

a au milieu, mais le deflus n’eftoic ^ 

k pas plus épais que la liqueur ; 

)i dans l’autre marmitte;. > 

f ‘ Cette expérience me fit juger, 

J Qj^ne livre d’os de boeuf 

^ pourroit faire environ deux ife | 

I, 

i 

i 


I 
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vres de-gelée. z*^.Quilvaudroit , 
mieux faire provifion de- carti- 
lages, parce qu’ils ■ font abfoltw ' ! 
ment glutineux , & fe fondent 
tout à fait dans l’eau., m ,is com, ' 
nie elle eft plus legere-, elle fur- ' 
nage, & les carnllages •dcmeu-' ^ 
rent au- fonds i ne retenant en¬ 
tre leurs parties, que quelque ^ 
péu d’eau qui s’y eft . infinuée ^ 
pour les diifoudre.. et ' 

n‘efi cfue- le mment qui joint les. 
les parties des os qui fe diflout ' 
dans- l’eau.pour faire la gélee,. ' 
puis que les os en fuite demeu-.- 
rent friables.- 

EXPERIENCE IV.. 


JC, Z5. 


os< 


Jliwdans-mes deux petites niar- 
mûtes de verre, dans l’une ef- 
toi’ent des os de boeuf en- plus 
grande quantité qu’il n’eftoitne- 
.«ielfaire pour, faire de la -gelea 


avec 
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l:eâu qui y eftoit , dans i autre 
ul c’eftoient des os de mouton aufl 
jç iî en quantité plus que firffifan- 
jj, te pour congeler l'eau où ils 
I trempoient ,; Je pouiTay le fea 
y, jufques à faire exhaler la gout- 
ç te d’eau en 3. fécondes, & h 
prelTion,intérieure eftoit îo, fois 
U plus forte que la preffion ordi- 
^ naircdelair / je continiiay lefèa 
J de cette forte prés d'un quarc 
■: d’heure, & enfuite je n’éteignis 
qutune partie du charbon, ea 
^ Jaiflant le refte pour entretenir 
-la chaleur plus long-temps ; me 
•^^aifleaux eftant refroidis , je 
^ trouvay de fort bon boüillon 
^ fans gouc de brûle dans mes 
■ deux marmites, mais pourtant 
; il ne fe.gela point, f ce que ie 
ne puis attribuer qu’au trop de 
cuiflon, puifque dans les Expe- 
. nences precedentes J avec moins 





,74 ^riiite tres-curïeux 

.ci’os &: moins de chaleur j’avois 
.fait de la s:elée. 

^ • r - 

Cecce Expérience fait voir 
.qu’il faudra bien prendre garde 
„au degré de chaleur que l’on 
donnera pour faire une grande 
quantité de gelée_, ^ que ce n’efl: 
•pas alTez qu’il n’y ait point de 
goût de brûlé , car il pourroir 
nohobftanc cela .y avoir eu beau¬ 
coup trop de chaleur, & pour 
.trouver ce meilleur degré de cha¬ 
leur, il fiut pluûçurs .Experien- 
,ces,' 



■'EX F E RJ EN C E V. 

,E ip. Juin je mis des os 
de bœuf dans une de 
f mes petites marmittes de 
verre avec égal poids d'eau j/ 
Dans d’autre je miis de l’y- 
voire le plus prefle qu’il me fut 
poilîûle avec de l’eau pour rem- 










four amolîr les Os. je 
plir les interfticés j Je poufTay 
le feu jufqu’à fiiire exlialer la 
goutte d’eau en fécondés, & 
h preilion intérieure u. fois 
plus grande que la prciîîon or¬ 
dinaire de l’air. J’ôtay alors le feu 
le plus vite qu’il me fut polîî- 
ble, Sc les vailTeaux étant refroi¬ 
dis,. je trouvay que le vaifteau 
où étoit l’yvoire ; s’étoit calfé, 
parce que l’y voire qui y étoit 
prelTée venant à s’enfier par la 
chaleur & par l’humidité, avoir 
eu plus de force que le verre ; 

L’yvoirc-étoit- devenue friable: 


&'dans l’autre marmite les os n’é ^ 
toient pas encore ramolis qu’en 
J quelques endroits des apophy- 
; fes ; la liqueur n’étoit pas non 
gelée excepté au fonds , 

I mais le lendemain qu’il faiibit 
' un peu plus froid • je la trouvay 
■ gelée julques au haut, je la 

N ij - 
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mis fur diveifes plaques de ver¬ 
re afin de la faire feicher ; Le 
lendemain" premier de Juillet 
quoy. qu’elle eût été 24. heu¬ 
res à' l’air pour évaporer l’hu- 
midité J je la trouvay encore li¬ 
quide , à caufe, cornme je croy, 
qu’il failbit un peu plus' chaud; 
je m’en fervis à coller un ver¬ 


re caffé'qui depuis cela tient 
fort- bien, &: fe peut rincer pref- 
ques comme s’il n’avoit point 
cfté cafilé ; mais à la longue i’hu* 
midité diflbut cette colle.. 

Cette Expérience‘me fit iii- 
ger, que la chaleur que i’y 
avois employé, avoir péché dans 
le defîaut auiîi bien que la pre¬ 
cedente avoir péché dans l’ex¬ 
cès , &c qu’ainfî pour bien faire 
la gelée d’os, il faudroit pouf¬ 
fer la chaleur environ comme 
dans la première ou dans larroi- 







pouT'awolïr les Os: J’p 

W[ fiéme expérience.-2.0. me con- 
[ JimAi dans U penfée (pue j’avots 
lî (pue c'efl U colle des os più Je dij» 
kl JüKt dans l'eau pour faire la 
% gelée. 3?. le trowvay pu'il faut' ex-- 
:ei tremement peu de parties conge- 
Si lantes- pour coaguler l’eau- i cote 
a ipuûy(pue celle-cy eusl pu Je conge -■ 

« 1 er dans un grenier ers elié j. ce- 
tit pendant quand elle fut- feiche i H 
)iî nse re fia Jl peu de colle que j’en 
oi fus fur pris. ^^le jugeay qtt’iPfa-- 
I loit bien peu de chaleur ponr em— 
pefeher ces fortes' de congélations 
\i dr qu’dinfi- félon l’apparence la 
;i qualité de gelée , . à proportion de 
It la matière , fe trouvera bien plus 
[( grande en hy ver y qu'en ejlé. jo.- 
’f £lue la congélation qui fe fait de 
î cette maniéré e(l toute differente 
ï de celle qui fe fait purement par' 
{ k froid, puifque- la Hace flottes 

s N iiji 
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Jkr l'eau , , mais la gelée va au 
au fonds.. 

Pourfé bien fervir de làcoJ: 


le dont ie viens de parler, iJ 
faut la conferver bien "nette, & 
quand on la veut employer, en 
detremper un- peu avec trois 


ou quatre gouttes d’eau nette,, 
en frotter ' les bor<^S‘ dû ver¬ 
re' à recoller', & |ès rappli¬ 
quer l’un contre l’aqtre',deplu$; 
cxaâement qu’on pourra ; on! 
en pourra faire demefmeà l’y- 
voire, à la porcelaine, & autres 
corps - qui fe calïent ncti-^ . 


ce 

» 

le 

ï 
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[JJ -EXPERIENCE VI. 

L e premier luillet ie rem¬ 
plis deux petites marmi¬ 
tes de verre J ' dans l’u¬ 
rne il y avoir une once de cor- 
.ne de cerf râpée, avec deux 011- 
^.ces d’eau ; Dans l’autre il y 
,,avoit une once d’os de merlan 
‘i.&: deux onces d’eau, ayant pouE 
' fé le feu iufqu’à faire exhaler 
J la goutte d’eau en 7, fécondés, 
„ & la prcffion intérieure 11. fois 

1 * 1 

plus grande que 1 exteneure j 
i’otay promptement tout le feu, 
& les vailTeaux étant refroidis, 
je trouvay une gelée extrême¬ 
ment forte & belle dans lamar- 
mitte où étoit la corne de cerf, 
;ie fis goûter cette gelée à une 
perfonne qui en fait fort fou- 
vent, ficelle me dit qu’il faloit 
qu'il y eût dans celle-la quel- 




.'T 


.tre les doigts. 

O 


Dam l’autre marmite les os de 
foijfon étoient tout d fait mois , 
mais la ligueur M’était .foint ge¬ 
lée i (Cependant étant mife a ex- 
halerj il reJioit Je U,colle, mais 

0 


t \ 
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que chofe plus que dans la fien-i 
, -ne,parce quelle y trouvoit beau- 
'Coup de goût^ d’odeur, au lieu ' 
qne.la fienne eftoit fans odeiir& 
goût, ie n’attribuë eette diffé¬ 
rence qu’aux efprits & fels vo¬ 
latils, qui font tous confervez 
par le moyen du Bain Marie 
fermé à vis, au lieu que par les 
voyes ordinaires ils fe perdenti 
& cela donne lieu de croire que 
cette nouvelle forte.de gelée au¬ 
ra bien plus de vertu. . 

La corne de cerf auflî n’avoit 
rien confervé de dur, au lieu 
que pourfordinaire elle^fe réduit 
en poulliere qu’on font rude en- 

4 ■ * 
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^our amolir les Os. Si 
fiEi petite qimitité , & beaucoup 
)e} moins forte que- celle des os de 
If bœuf. 

t 

i EX PE RI EN CE V1 Tl- 

:fi 

T E 2, luillec ie remplis deux* 
(ï ■^pptices marmites de verre, 
arl dans l’une ie mis once de cor-. 

Itt ne de cerf avec 2-^ onces d eaui 
jj dans l’autre ie rais des os râpez 
;j aiiflî-bien que la corne de cerf 
avec mefme quantité d’eari à 
iK( proportion; ayant pouflé le feu 
ït iurques à faire exhaler la goût-- 
;! te d’eau en y. fécondes, &£ 

;£ 10. prelîîonsr J'otày tout fort ’ 

promptement; lelendcmainma- 
ij tînmes vailfeaux étant refroidis, 

^1 le trouvay que dans la marmite 
fj, etoient les os , la liqueur *” 
t etoit peu épailîîe; dans l’autre il y 
t .^v.ojt mie bonne gelée,mais beau 
I - O 


« 


i 


- - - ■ - - - nr 
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coup moins forte que' celle de ' 
rExperience precedente : le la 
£s chauffer , & fi-toft quelle i 
fuft fondue, ie la paffay & la * f 
preffay le mieux que ie pus, & t 
ie mis le marc feicher( ce [ 
marc an bout de huit jours étant 1 
tout à fait fec, s’efl trouvé pefer j 
encore lA-drachmes : I>e forte/ju’il i 
n'étoit forti de parties congelantes j i 
de la corne de cerf ejue î: — ' 

eh me s ^ dr cela avoit (uffi pour ' 
congeler onces:de lieiueur, qui '• 

font i6. fois plus. 

La liqueur qui avoit ' paffé fe i 
gela en fort peu de temps, & ! 
parut bien plus forte,' que n’cft la 
gelée ordinaire ; fi bien que jé 
eroy qu’on peut affurer qu’une 
quantité dè corne de cerf fulBt 
pour faire du moins >5. fois aulTi , 
pefant de gelée, èc peuc-eftre j 
<quen pratiquant cua trouverij 


t 
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Icii quelque degré de feu propre 
le pour en faire bien davantage >• 
üdl mais quand on ne feroit que* 
k je viens de dire, toujours cela fe- - 
is, roit-il fort confiderablé, puifque 
( par lès voyes ordinaires on au- • 

II: roit'prés de la moitié moins de ■ 

» gelée & moins bonne, & il fau- - 
’« droit beaucoup pins de feii j de 
k temps & d’eau ■ douce qui ell : 
■i de conlèquence fur la mer ; car 
ii quoy qu’il faille de Teau pour 
,1 faire de là gelée à ma màhiere , 
cette eau n'eft pas perdue, Sè elle * 
f demeure toute dans la gelée ; au î 
i, lieu qu’à la maniéré ordinaire il ' 
c s’en évapore bien plus des trois ^ 
g quarts, & l’épargne du temps &: ' 
l'î dü feu fera encore plus conûde- • 
t rablè.:. 



il 
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EX‘P ER l'E NC E VIH. 



Yant trouvé par l'Expe- 
_ rience precedente que la 
corne de cerf faifoit une fi gran¬ 
de quantité de gelée en conipa- 
railbndes os ,-,ie voulus voir fi 
cela.né venoit point de ce que le 
degré de feu avoit efté propre 
pour Ja corne de cerf, & pas 
afiTez fort pour les os ; Je reïte- 
ray donc cette Expérience avec 
les mefiiies cireonljances, finon 
que cetterbis ié poufiay la cha¬ 
leur iufques à faire évaporer la 
goutte 4’eau en 4. fécondés, & 
mes > vaifleaux eftant refroidis, 
'ie rrouvay _ que la gelée de corne 
de cerf eftoit encore fort belle, 
majs la liqueur fur- les os eftoit - 
ppu épailfie ; le trouuay pour-- 
tant de la gelée après avoir verfé 
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par inclination la liqueur qui fur- 
nageoit, mais cette liqueur pe- 
ibit plus d’une once ; ainlî je 
iugeay que les os ne contien¬ 
nent pas en effet à beaucoup 
prés autant de parties conge¬ 
lées, cotnme la corne de cerf en 


contient. 

IC 

Après avoir paffé &: exprimé 
les matières de mes deux marmi- 
J tes, i’engarday les marcs fépa- 
rément, chacun dans un verre 
' bien fermé, crainte que l’hu- 
I midité ne s’évaporaft ; & envi- 
j ron quinze iours après ie trou- 
, vay qu’ils s’eftoient fermenter' 
J & avoient acquis une odeur, 
un goût de fromage de Parme- 
zan, &: fort propre à faire trou- 
: ver le vin bon , en le mangant 
I avec un peu de pain j Mefficurs 
i , Société Royale le 

voyant ont iuge qu’il y a arpa- 

P 
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rence que la corne cieeerfenççt 
eliat donneroit dans la diftilation 
plus d’çrprits ^ U. plus facilement 
.qu’elle ne fait,d’ordinaire ; Les 
os ertoient .fort .feriiblables en 
tout à ;Ja corne de cerf, &c mef- 


. me dans la fuite il s’y forma ...des 
vers , ce qui n’arriva pas à la 
corne de cerf 5 de. forte que^ com¬ 
me on a remarqué d’ordinaire 
que c’eft dans,le naeib'^^r froma-r 
.£je que les vers fe forment le 
plûtoft 3 il femblcroit que les os 
en cecy auroienc quelque avan¬ 
tage fur la corne de cerf, en re- 

ue la corne de 
de gelée. 


çompenfè de ce ç 
cerf donne le plus 


.. y^yant trouvé de la différence 
dans la qualité de lage.lée qu’on ti- 
' re de dijferentt corpsdans lafa- 
çilite de la tirer s & dans la force 
- 4 s yeite forte de colle , fçaehant 









pour awâlirles Os. S y' 
âiie^d’ailleurs nos corps ne font- au- 
tre chofe cjne des liqueurs congelées i- 
^ je croy que fi l’on entreprenoît de 
^ pouffer la chofe y & qUe Con tir ali 
^ des gelée s de diverjès parties diM- 
niejhie animal , ér qu'on en tirafi 
" auffi de divers antmauk de mefme 

* ■ efpe'ce > niais d'âges -diferents , ^ 

® qu’on en tirali aufft d’animaux de 
** differentes efpeces , ^ de bien plus' 

longue vie les uns que les autres , 

* comme font les cerfs de les lapins y, 

^ & quenfuite on comparaf les dif- 
® ferenteS propriétés de toutes ces 
■* Colles'les unes-avec les autres : je 
f croy , dis-je , que cela pourrait 

beaucoup aider a faire-une meil~- 
ï! téure Théorie que l’on n’en a juf 
J que s icy des eau fs de la durée de 
! la vie , df cette Théorie pourroit 
[ avoir des fûtes bien plus impor- 
I tantes que la plufpart du monde 
ne croit. - 

P ij 
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Toutes ces Expériences me 
font croire que fi on veut con- 
ferver des os, des Cartilages 
des tendons, des pieds, & au^ 
très parties d’amniaux qui font 
afiez folides pour fe conferver 
fans fel , & dont on perd tous 
les ans dans Londres plus qu’il: 
n’enfaudroic pour fournir tous 
lesvaiiïeaux que l’Angleterre a, 
en mer; On pourroit avoir tou¬ 
jours fur les vaifleaux des ali- 
mens plus fiiins, & bienmeil. 
leurs &: à meilleur marché., que 


I 

; 

1^ 

J 

li 


î 


î 

t 

l 


l’on n’en a d’ordinaire ; le dis |i 
mefme que ces fortes d’alimens ^ i 
feroient moins embarraflans,parT j i 


ce qu’ils contiennent bien plus i 
de nourriture à proportion de ' 
leur poids, comme nous avons f 
veû manifeftement dans la corne 


decerf, qui après avoir fait cinq 
fois fon poids de gelée ( qui 
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pour Amollr-le s Oî, ?<> 

■lit £e pour une chofe fort nourrif- 
“i> lance/) fe change encore prefques 
Jî!. tout en fubftance, fort fembla- 
^ ble à du fromage donc on ne 
fc fçauroic manger qu-en. petite 
tti qwanticé. ■ 

lot ■ . ■■ ■ > 

ïi EXPERIENCE. IX.. 

« . - 
tî T E zo. Juin je fis cuiire deux" 
oi -L* maquereaux de là manière 
i que j’ay dite-chap; r. exper. ij-.. 
fi enforce qu ils avoient les oscen-- 
f dres, & j’cn-lai{Cty,unà.rair ou- 
i vert , & huit jours de temps 
K chaud.que jelegardavjjevisqu’il 
ne fe gacoit point, .au lieu qu’un, 
lift morceau'de l’autre que je gar- 
i day dans fa fauce, fe gâta en . 
[! crois jours- 

E Je voulus enfuice voir fi une 
s cui flbn ordinaire pourroit faire: 
i lemefme eiFec-,r& pour ce deff 

Piij; 


i 
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Tein le luin je fî$ cuire un" 
maquereau à la maniéré ordi¬ 
naire J ayant voulu le fsirc 
feicher comme le precedent, je 
trouvay qu’il fe gafta en moins 
de 4. jours ; cela me fit croire • 
que le Bain Marie fermé à vis 
pourroît eftre utile pourfêïcher 
les alimens fans qu’il fuft befoin 
defel , & fans'perdre le fucqui 
s’eh évaporafl: la viande ainfi 
.confervée pourroit eftre plus fai¬ 
ne que la viande falé^e dont on-' 
fe fert. fur mer^ ' 


'F 


I 


1 


EXPERIENCE X, 


« 

Cette Machine efliant fî utile 
3our empefeher l’évaporation dè 
. eau douce qui le fait en cuiflbrt 
a la maniéré ordinaire ; Je voulus 
voir fi , elle ne pourra pas aulfi 
en quelque occafibn faire fervir 


l 


1 
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U Tcau falée au lieu de douce ,■ pour 
,1 ce delTeïn, je fis diflbudre une 
jj drachnie de fel dans4o.drachmcs 
i d’eau ( qui eft à peu préslamefi. 
’■ me proportion de fel quife trou- 
vedans l’eau, à ce que m’a die 
^ Mr. Boyle,& ayant mis deux on- 
1^ ces de,cette çaulur une once de 
pois fccs dans une marmitte de 
, verre, je les enfermay dans la 
■i Machine 5 Je pouflay le feu juf- 
[■ ^ faire évaporer . la ■ goutte 

ç d’eau,en quatre fécondés, avec 
dix prenions J les vai(féaux étant 
refroidis, je trouvay que les pois' 
avoient imbibé toute l’eau , & 

■ elloient fort bien ramolis, &: Mr. 
I le ..Docteur King en ayant goû- 
; té les trouva de fort bon gouft, 
j pas trop falez : Il y a bien de 
; 1 apparence que les fèves &: au- 
I très leguines feraient de mejt 
, me. , 

i', ^ ’ 
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Je croy donc qu’en fburniflant 
de vivres icsvaiiTeaux, on peut 
compter que les legumes chan¬ 
geront le double de leur pois 
d’eau de mer en eau douce, ou 
du moins la feront fèrvir pour la 
nourriture, auffi-hien que fi elfe 
avoir efté douce , &: céof peut 
beaucoup diminuer la quantité 
d’eau douce dont ilfaut embarat 
fer les vaifle^ux-; fi dn vouloic 
ie/èrvir aulîi d’eau de mer pour 
.cuire les pois à la maniéré ordi¬ 
naire , il arriveroit que l’évapo¬ 
ration ne dillipant que les par¬ 
ties aqueuies ^ les pois demeu- 
xeroient extrêmement làlcz, où- 
tare que l’on ne pourroit Jamais les 
' bien ramolir. * 


ï 

e 

i 

K 

9 
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J ay auflî eflayé fi l'eau de mer 
neppurroatpas fervir à faire de la 
gciée; Je mis pour ce d'/Ieinde 
•cette melrné eau làlée dans une 


marmitte 






5 
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ffjttnarmitte de verie avec poids 
» égal d’os de mouton, &: ayant: 
tu poufTé le feu comme à l’ordinai- 1 

P re pour faire la gelée d’os j je 
trouvay qu’à la vérité j’avois de 
la gelée trop, forte , mais beau- 
lîj coup trop falée ; la quantité de 
ju parties congelantes eftanc trop 
jt petite pour temperer la falleurc 
jj de l’eaU': Je croy donc qu’il fau-- 
il droit mefler l’eau de mer avec lè 
U double d’eau douce pour faire de ‘ 

K la gelée. - ■ ' 
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Chapitre I V. 


EXPERIENCES POUR 
les Confiflèurs.. 


EXPERIENCE /.. 


L e 17. Juin j’ay mis des ce* 
rifes dans deux, marmittes; 
aux unes j’ay mis de l’eau aucant 
qu’il eftoit necefTaire pout les 
couvrir , aux • ancres je ne mis 
rien du tout , ayanc . poufle le 
feu jufques à faire exhaler la 
goutte d’eau en 40. fécondés, 
&: la preffion intérieure triple de 
la preffion ordinaire de l’air, je 
trouvay mes cerifcs fort bien cuj- 
tes, Sc beaucoup de jus à cd- 


1 


! 









r- 

pour amolir lés Os. 
les meCne à qui je n’a vois rien 
I a/oûté ; celles à qui i’avois mis de 
l’eau avpienc beaucoup plus de li-i- 
queur, mais elles avoient le goûo 
bien plus fade que les autres. 

I Le lendemain ie nais quelques- 
unes des ceriles dont re viens de 

î 

; parler, à fciçher à l’air, & i'en 
( remis quelques-unes avec des 
, grolTéilles vertes.dans une mar- 
I micte de verre, afin de voir fi 
î une nouvelle cuiflbn les gâteroit; 

I ie pouflay le feu iufqu’à faire ex- 
1 iialer la goutte d’eau en lo. fe- 
! eondcs & la. preflîon' 8. fois 
i plus forte que la preifion ordinal- 
nairede l’air, & après tout.cela 
1 ie ne trouvay pas que mes cerifes 
i fuifent prcfque cliangées,&elles- 
eftoient encore aufli groifes &: 

, aufli?entieres que devant que d’e- 
^ ftre cuites., J e mis aufli quelques- 
unes de.celle.-cy, à feicher > le len- 


1 
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demain je trouvay que toutes les i 
cerifes fe fcielioient Tans fe gâ- ji 
ter, mais celles qui n'avoient été p 
cuites qu’une fois & fans eau, fe |ï 
eonfervoienc plus grolTes que les îs 
autres ,, car celles^ qui avoienc i 
efté cuites deux fois'j-eftant fore |i 
ridées & déjà beaucoup plus pe- jd 
rites que' les autres avoient efté; ’f' 
une fois plus long-temps à fei-- 
cher. I 

Cette Experièneefait voir que i 
-quelques fruits peuvent fans dan- • f 
ger demeurer fort dông - temps I 
fur le feu dans cette Machine j 
après eftre cuits, .& pourtant ce¬ 
la leur ofte la dilpolition qu-ils> 
avoient auparavant à fé pourrir, , 
cela me fait croire que fi les 
■gens qui l’entendent fàifoient a' 
part du fyrop dans lequel on; 
put conferver en fuite ces ce- j 
rilçs 3 fans qu’elles fc feichaf- 

fenp 







pour amoUr les Os, 
b fent ; on auroit une confitu- 
;i re, qui n’ayant point eftc 
lî boüillie dans le lucre-, conler- 
ft veroit plus de gouft du fruit, 
b mais je croy qu’il faudroit que le 
m £rop fuft un peu plus épais qu’à • 
l’ordinaire, à caûfe que l’humi¬ 
dité des cerifes s’y mefleroit bien 
tofl, & la rendroit plus liquide. 

On pourra trouver par expé¬ 
rience quel degré de cuiflbn fe¬ 
ra le plus propre pour mettre le 
fruit en eftat de fe conferver, 

fans luy changer beaucoup le 
gouft. 


« 


Ü 


! EXPÉRIENCE II, 

L e 6 . Juillet j’enfermay dans 
une marmitte de verre y. 
onces de grozeilles vertes, Sc 
^y 3 nt^^jj|p|-t 8 ^u jufques à fai- 
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fécondés, je J’éteignis prompte¬ 
ment. & les vaiffeaux eftant re¬ 
froidis , je trouvay que mes 
erozcilJes avoient rendu i—on- 
ce de liqueur alfez épailfe , je 
mis quelques-unes de ces gro- 
zeillesà l’air, & elles fc fciclie^ 
rent fort bien lans fe çrafter. 

' O 

Cette expérience nie confir¬ 
ma dans ia penfée qu’on pour- 
roit faire des.conntures qui cou- 
fèrveroient beaucoup du gouft 
de’fruit ; &: jecroy qu’en mef- 
nie temps ce feroit une grande 
avance pour faire ce qu’on ap? 
cUarxaKe pclle dcs CicarcaKCS, parce que 
efiuneejpc- fuc oiü cft pi'opre pour ccîa, 

C€ degAîeau ' ^ ^ ^ ^ . 

tranjfurent coiilcrve tout icy, & ic retire 
fait avec de |>eaucoup plus promptement, 

t^crefne. ' f ^ ^ i- • 

que par des moyciis ordinaire?. ■ 
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ptt • 

re, EXPERIENCE III. 

fflü 

0(. f E il. Juillet il y a bien trois 
li; i femaines que j'avois enfer- 
tj. me des grozeilles vertes déjà 
lu molles dans un grand verre ^ & 
j y avois mis de l'eau foule de 
il fucre pour remplir les interval- 
II Jesi aujourd’huy voyant que ces 
» grozeilles fe fermentoient con- 
i| nderablement , parce qu'elles 
jf formoient quantité de bulles , 
jj j’en ay mis une partie avec de 
i» la liqueur dans une marmitte de 
I verre, & l’ayant enfermée dans 
i; le Bain , j’ay pou de le feu jul- 
1 ques à faire exhaler la goutte 
I d’eau en 6 . fécondés, & laprcf- 
fion J. fois plus forte que la pref- 
foh ordinaire de l’air : J’oftay 
le feu , &: les vailïcaux ellant re- 
troidis, jetrouvay mes grozeih 

f ,R ij 
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les fort bien cuites, molles & 
bonnes au lieu que la fermen¬ 
tation les avoit renduës dures & 


defagreables àmangcr. 

J’avois mis en mefine temps une 
autre marmitte pleine de grozeii- 
les fraifchement cueillies, & jv 
avois ajouté 5, parties de fucre 
fur y. de fruit , je -trouvay que 
celles-cy'auiîi eftoicnt fort bien 
cuites, Envoient fort bongour,. 
mais beaucoup plus doux que 
celles qui avoient efté fermen¬ 
tées-. 
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Après-avoir laiffé dix: jours mes j 
deux verres biea couverts, mais I 
vuides de plus d'un tiers, i'ay vcip i 
quil ne fcfàifoit point defer- 
menta'cion, mais que le fruit fe 
moilifToit un peu dans le verre^ 
dont les grozciües n’avoient 
point eflé fermentées; cela m’o¬ 
bligea à.les.mettre, dans un ver- 








fouŸ amolîr les Os, roï 
ij rte plus petit, lequel en eftanc 
C! rcmpiy & bien fermé à vis,com- 
iî mença en moins de y. ou 6. jours 
à fefermenter &: à perdre un peu 
iiî de lue par deifus les bords non— 

i obflant la vis qui preflbit le cou- 
:|j vcrcle. 

t| Le 30. Aouft i’ay ouvert ce ver- 

]i re que i’avois fermé à vis , 
i ayant mis une partie du fruit 
n du fuc dans une petite marmitte 
it de uerre, & 1 ayant enfermée 
i dans le Bain Marie, , i’ay poulle- 
lè feu iufques à faire exhaler là 
I goutte d’cau^cn <î.-fécondés, 8 c' 
E la prelïîon intérieure 12. fois plus 
! forte que la preifion ordinaire dé 
? l^air, i’ay oft é lé feu incontinent, 

1 & les vailTeamc eftknt refroidis- 
hay trouvé que cés grozçilles ain- 
, lî'recuitcs a voient perJu bcau-- 
i coup de leur douceur , mais 
quelles avoient pourtant un 
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gouft fortagreaBle, & qui piaf, 
roit pçut - cftre mieux que le 
doux, à bien des gens \ ayant 
mis un peu' de leur fuc qui 
voit point efté recuit dans une 
autre verre ; ie les mis tous d’eux 
cnfemble dans le vuide U ie vis 
que le fuc recuit ne fe fermentoit 
plus, parce qu’il ne ictta pas de 
bulles , au lieu que l’autre en iet- 
ta grande quantité. 

De tout ce que ie viens de dite, 
ie croy pouvoir conclure, lo. 
que en confervant des fruits , 
comme i’ày dit au commence¬ 
ment, c’eft à dire les faifant fer¬ 
menter lentement dans des vaif- 
feaux bien fermez, on fera toü- 
iourspreft d’en faire Une bonne 
confiture à fort bon marché pat 
le moyen du Bain Marie qui ra- 
molira le fruit & empefehera 
l’évaporation des efprits déga- 
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lai gez par la fermentation. 2,0 II y 
Il aura moins de danger de moifî, 
Jiii quand les fruits feront ainli cuits 
li» pendant leur fermentation, 3“. 
I S’il fe fait;du moifî, on pourra 
ï le garantir en rempliffant les ver¬ 
res & les fermant à vis. 4 ’. Si la 
fermentation recommence, on 
i pourra encore l’arrefter par une 
ï nouvelle cuilTon. 

: Il faudra pourtant continuer les 
I? expériences pendant un plus 
S longtemps que ie n'ay fait, afin 
defçavoir iufqu’où cela ira 
!; Je ne donne point icy la maniéré 
? .de fermer les -verres à vis , puis¬ 
que c’eft la mefnie qui a ellé 
décrite au premier Chap. pour la 
; .marmite, G G, & des gens qui 
en voudrorent faire grand trafic, 
pourroient au lieu de verre fè 
feryit de grands pots de terre bien 
hauts. 


i 
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EXPERIENCE ly. 

L e 17. & Je 18. Aouft ie reïte- ; 

ray rexperience,precedente i’ 

mais au lieu de grozeilles ie me ' 
fer vis de prunes, dont ie fis cuire 
par 3 .diverfes fois,&ic n y remar- 
quay rien qui vaille.la peine de- 
tre rapporté, Jînon que les pru¬ 
nes cuites en/e. fermentant avec 
•^ou-^de fucre, acquièrent un 
gouJl vineux beaucoup plus 
Fort & plus agréable que ne font 
les grozeilles , ie ne doute 
point que bien des gens ne 
les preferaflcnt à quelque con¬ 
fiture que ce puifTe eftre. 

Je remarquay auflî qu’en les di- 
ftillant.de la manière que iediray 
du rofinarin Chap.^. Exper.5. on 
en tire plus de .fuc & bien plus 
.épais que quand on les fait cuire 
de la mefme maniéré que les 
grozeilles dont ie viens de parler. 

EXPERIENCt^ 
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EXPERIENCES POUR 
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faire des Boifïbns. 
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Chapitre- V. 
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EXPERIENCE PREMIERE. 


«1 

'I 
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T '.Ë vingt-deuxième Juillet 
I il Y 'avoit bien trois feraai- 
nés que j avois enter me acs 
grozeilles vertes déjà molles dans 
un grand verre , & j’y avois 
mis de.l’eau foule de fucre 
pour remplir les intervalles ,au- 
jourd’huy voyant que ces fruits 
fe fermentoyent bien fort, j’en 
ay ôté une partie ôi. de la li¬ 
queur aulïi , en ay rempli 
d’une de mes petites marmittes 
de verre ; enfuite j’ay pris de 



I 
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la liqueur pour remplir de même 'f 
mon autre petite inarmitte de f 
verre , dans laquelle j’avois mis i ' 
quelque peu de grozeilles frai- F 
ches;ayaDt ainfî enfermé ccsdeux 
marmites dans un même chalEz^ 

& dans le même bain .marie, 

^ j’ay pouifé le feu jufques à fai- 
re exhaller la goutte d’eau en “ 
-Z. fécondés , & je fay continué ® 
quelque temps de cette force '' 
la prelTion êtok dix fois plus for- 
te que la prelïion ordinaire de \ 
l’air ,• mes vaifTeaux crans re- 


froidis, j’ay trouvé que les gro- 
zcilles qui le fermentoient 
avoienc vüidé leur marmitte 


U 

II 


jufqu’à la moitié , & qu’elles ‘ 
êtoient fort brûlées, au lieu que 
les grozeilles fraîches , quoy 
qu’elles nageaflent dans une 
grande quantité de liqueur qui 
le fermentoi t, n’a voient prcfque 







four amolir les Os. loj 
lin, pas vuidé leur martnicte, & ne 
(jj feiitoicnt pas le brûlé, 

11^ Cette expérience me fit ju- 
iii V qu’en faifant du vin de 
;u! cette maniéré par infufion dans 
Il de Teau fucréc, la force confifte 
d bien plus dans les fruits, que 
•j dans la liqueur 5 & que la fer- 
(j mentation leur donne prcfques 
( autant de force, que l’efprit de 


^ vin en a pour fe dilatter( voy; 
I chap.é.exper.ii,) Jepenfaidonc, 
que fi on faifoit le vin avec les 
î fruits feuls fans eau, on aurôic 
) une liqueur extrêmement forte; 
i mais Comme le fuc des srozeil- 

O 

r les de cette forte, & de plufieurs 
I autres fruits efl trop épais pour 
fe changer en vin à moins d’ê- 
> tre cuit ; je crus que le Bain 
Marie fermé à vis étoit abfolu- 


ment neceflaire pour attenüer 
ces fucs fans eau, &c fans qu]^ 









l'bo Traité ires-curieux. | 
s’évaporent , ■ cela - m’engageai ; 
faire l’Experiencc füivance. 


\ 


/î 


ÉXPERIENCE JL 


L e vingt-cinquième'Juillet fi 
je mis des grozeilles verteî t 
déjà molles dans-une marmite |j 
d’étain^ i & l’ayant- en/ermée n 
dans lé Bain Marie' je poulTay y 
la chaleur jufques à faire evapo^ 
rer la goutte d’eau en jv fécon¬ 
dés , & la preflîon lo, - fois plus 
forte que la preflîon ordinaire 
de l’airj-j’ôray ineontincnrlefeu' 


& mes vaifleaux êtans ■ refroji 
dis J -je trouvay.j que les grozeil- j 
les avoient rendu -un fuc fort j 


rouge^& que dans îes endroits où 'i 
elles s’étoient crevées contre la i 
Jnarmitte d’étain , elles avoient • 
acquis une fort belle couleur de 

pourpre violet.Cf ^ui dwitnlieu 
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a U première Expertence pour les 
Teinturiers. 

J’avois mis ce matin de ces- 
même grozeilles crues dans un 
verre bien fermé avec de l’eau 
faoule de fucre , & à prefent je 
mets une partie des grozeilles 
que je viens de cuire,dans un au¬ 
tre verre avec leur lue, & en¬ 
viron ~ de lucre afin de voir 

lefquclles fe fermenteront le plu¬ 
tôt. 

Le deuxieme Aouft j’ay veu 
depuis Z. ou 3. jours les grozeil¬ 
les fe fermenter dans un autre 
verre aiilli bien que dans l’autre, 
& aujourd’huy ayant mis du fuc 
de mes deux verres chacun dans 
une bouteille ; je les ay mifes 
toutes deux enfcmble dans le 
vuide J & j’ay veu , comme je 
l’attendois, que le fuc des gro¬ 
zeilles cuites approchoit bien 

T 
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plus de h nature du vin , qm 
celuy des grozcilles crues; car. 
ii a éfté bien plus de bulles , & 
il avoit aufli le goût bien plus 
picquanc &. fpiritueux. 

Le troilicme AouH, j’ôtayles 
grozeilles de leur fuc , les 
prelTay le mieux que je pus pour 
leur en faire rendre davantage; 
je mis- tout ce lue dans une bou¬ 
teille que j’ay toujours gardée 
depuis., les z. ou 5. premiers jours 
clle boiiilloit extrêmement fort, 
cIialToit le bouchon de liège , & 
■s’en alloit par deflus , quoy 
qu’elle ne Aift pas pleine juf. 
qu’aux ~ : mais depuis cela elle 
s'efl: beaucoup modérée, &:elle 
a prefentement le goût fort bon 
&: picquantmais pourtant elle 
fe fermente toûjours, la liqueur 
n’eft pas encore bien éclaircie, 
on yoid toujours des bulles 
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touY amoliY les Os. in 
s’ÿ former, quoy que ic la gar¬ 
de depuis fix femaines jcela me 
fait croire que du vin de cette 
forte , fera de très bonne garde, 
&! qu’on doit plulloft appréhen¬ 
der qu’il ne foit trop long-temps 
à venir a fa perfedion , que de 
le voir aigrir trop-tot. 

le mis dans un autre verre le 
mare de. ces grozeillès avec de 
l’eau & un, peu de fuccre par 
defltis, en moins de 14. heures 
il commença à fe fermenter 
bien fort , en 15. iours. de 
temps la liqueur eftoit piefte à 
boire &: bien claire, mais elle 
n’avoit pas tant de force a beau¬ 
coup prés , que celle qui efloit 
fans eau, & ie croy aufli qu’el- 
le fe feroit bien-tôt aigrie; 
ie fis cette expérience a veuë 
d’œil, fans pefer -, mais ie iu- 
gcay que le marceftoit environ 









iii Traité ties-curîeux 
Ÿ du poids de l’eau & le fit. 
cre 4-. 

Cette expérience &it voir 
que par le moyen du Bain Ma¬ 
rie , le même fhiit peut lervir 3 
faire deux fortes de vin ; l’un de 
bonne garde, & l’autre prompt à 
boire. 
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T E cinquième Aoufl: j’aypris 
-^un peu du fuc des grozeil- 
Ics de l’experience precedente 
dans le temps qu’il fe fermentoit 
le plus fort ; &: l’ayant mis dans^ 
une petite marmite de verre dans 
le Bain Marie,i’ay pouffé la cha¬ 
leur iniques à fiire exhaler la 
goutte d’eau en ïo. fécondés, 
& laprcffion triple delàpreffion 
ordinaire de l’air ; J’ay trouvé' 
que ma liqueur avoir acquis ua 
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four dmol'tr les Os. nj 
/il gpuH: un peu approchant de ce 
que nous appelions en France 
)ir du refiné , mais elle elloic fort 
1 j, agréable à boire , & propre à. 
jï étancher la (bif ,• pour fçavoir 
il enfuice* fi cette liqueur avoir. 
ti beaucoup changé , i’en mis dans 
. un petit verre , & ie pris aufli. 
de la liqueur de l'a bouteille 
d’où celle-cy avoir elle tirée,.&: 
j la mis dans un autre verre & 
les ayant mifes toutes deux en 
ii meme temps dans le vuideie 
li trouvay que la liqueur qui avoit 
il efté mife au feu pendaht là fer- 
ij mentation , ietta moins de bul- 
i| les que ne feroit de l'eau com- 
•1 mune ; au-lieu que l’autre li« 
i que ur de la première fuction- le 
couvrit toute- de bulles &: en- 
fuite s’éleva aflez haut en efeu- 
me. 

Cette Expérience mefiteroi- 
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re 10. que la cuifon d’uhe lî'- 
queur qui fe fermente, peut 
cftre propre à' luy ofter pront- 
ptcment la mauvaife qualité., 
d’engendrer des venrs , & 
donner la colique, z. que cette f 
liqueur ainli cuite ne monte- 
roit pas pourtant à la tcfte, ccm- j- 
me fait le vin , parce que ks * 
efprits n’y font pas fi développez 
que dans le vin ; puifque le vin ] 
bout un peu à gros bouillons ^ 
dans le vuide , &: cette liqueur i 
n’y bout point du tout, & n'y t 
fait même que très peu de bul- i 
les ; 5. que cette liqueur ne fe- 1 
roit pas fuiette à s’éventer, puif¬ 
que les efprits en fortent fi diffi¬ 
cilement J enfin i'ay du pen¬ 
chant à croire qu’elle fortifie- 
roit & nourriroit beaucoup, 
puifque le pain qui eft ainfi 
c-uit pendant- fa fermentation, 
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li-paflè pour leifoùtien de la vie;: 
et Cependant il,faut attendre l’ex- 
m, perience avant que d’en pouvoir 
parler avec certitude ; toûiours 
^ on peut dire que cette boilïbn 
5 ii ne fera pas long-temps à pre- • 
«i parer, 

ï E.XPERIENCE ' 

* • 

L e dix-feptiéme Aouft iepris 
du fuc de prunes =diftillé de 
a la maniéré que ie d^rray chap. C. 

! exper. 3. comme il eftoit plus 
I épais -que ccluy qui fe tire fans 
li diftilLation, parce que ccluy qui 
! demeure toûiours à la chaleur 
I avec le fruit., s’y atténué conti¬ 
nuellement;; ie crus qu’il faloit 
! plus de chaleur , pour le fubti- 
îizer ; l’ayant donc enfermé à 
la maniéré ordinaire dans une 
marmitte, & dans le Bain Ma» 








Ile Traite tres-curîeux 
rie ; je poulTay le feu jufques à 
faire exhaler la goutte d’eau en 
moins de z. fécondés , & la 
prelïïon iz. fois plus forte que la 
prelllon de l’air ; mesVaiffeaux 
eftans refroidis Je trou vay contre 
mon attente que le fuc eftoit 
devenu prefque tout folide de¬ 
puis le haut jufqu’au bas de la 
marmitte, & qu’il eftoit chan¬ 
gé en une fubftance noire & 
hruflee qui le pouvoir facile¬ 
ment écrazer entre les doigts; 
cependant il y avoir quantité 
de cavitez remplies d’une li¬ 
queur fort coulante, & qui avoir 
tant d’acrimonie que la langue 
la pouvoir à peine Ibuffrir, de 
Ibrte que la chaleur avoir fait 
dans ce lue une leparation ap¬ 
prochante de celle que la prelu- 
re fait dans le laiét. 
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pur amollr les Os. 117" 
fexcez de chaleur eftcà crain¬ 
dre, &: auflî que la cuilibn des 
fruits tel que je l’ay décrite 
fera meilleure pour lesboiffons, 
que la diftillacion, quoy que ccl- 
le-cy puifle eftre plus propre 
pour les confilleurs,pour les gel- 
lées Clearcacxes , &c. 

P eut-eftre j pourtant qu’avec 
le temps- ces fucs 11 épais fe« 
roient du vin plus fort que des 
fucs plus liquides ; mais je crains 
qu’il ne faluft plulieurs années. 
pour en venir là. 


BX PE-R LEN-C E' V. 


7 : E'dix-féptiéme, &: dix-hui- 
-■-'tiéme Aouft je garday des 
lues tirez de prunes, pour faire 
les mêmes expériences que j’a- 
vois faites avec les fucs de gro- 
zeilles vertes , dont je viens de 
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Il s Traité trer-ameux 
parler,' mais je crois quil eft inij 
utile de les rapporter, puifque je 
n’y ay rien appris de nouveau, 
finonque les prunes font un vin 
bien meilleur , & plus fort à mon 
gré que les grozeilles, & qu’aufli 
ayant mis dans une bouteille .de 
fuc nouveau fait, un peu de fuc 
fait depuis lo., iours qui fe 
fermentoit bien fort , celafervit 
comme de levain pour faire fer¬ 
menter cette bouteille beaucoup 
plus proprement quelle n’auroic 
^it.fans cela. 
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^ EXPERIENCES POUR. 

"fi les. Chymiftes,. 


Chapitre V'I 


EXPERIENCE I. 



E13. Juillet Mr. le Dodeur 


*! 1 vSlare membre de laSt)cic.i 


« té Royale eut la curiofîcé d^eE- 
fayer fi le Bain Marie fermé à vis 
■ ne pourroit pas fervir à haftcr' 
beaucoup l’éxtradion dès'tein- 
, turcs difficiles en Cbymie / Pour 
ce deffein nous mifmcs dans une 
des petites marmittes de verre du : 
fel de tartre avec de l’elprit de 
vin reétifié J- dans Fâutre nous 
mifines de Tambre avec du mef 
me e/prit de vin j nous pouffâmes 






12.0 Trait étres-curieux j 

là chaleur jufqu à faire exhaler 
la goutte d’eau en 3. lecondesi 
avec iz. prelfions, & je l’éteignis 
bien-toft- apres ^ les vaifleaux 
cftant refroidis, il fe trouva que 
dans le verre où eftoit le fel de 
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tartre, la teinture eftoit aulïi- 
forte qu’on l’cuft pu faire en un 
mois de temps par la maniéré or¬ 
dinaire , & elle avoir le goût 
lexivieuxjdansl’autre marmite la 
teinture d’ambre ëtoit beaucoup 
plus forte qu’on, n’a coutume de 
Ja faire; 


EX T mi EN CE' I 


L e If. Juillet Mr. le Do^ i 
élcur Slare eut encore en¬ 
vie d’eflayer l’effet du bain 
Marie pour la teinture d’anti¬ 
moine, nous allumafmes le feU' 
environ à lo.-f heures du matin / 
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.Jepouffay le feu jufques à faire 
exhaler la goutte d’eau eh L fé¬ 
condés , & la preffion intérieu¬ 
re eftoit 12^. fois plus forte que la 
preilîon ordinaire de l’air y J ôtay 
une partie du feu , & k chaleur 
cftant diminuée en forte que la 
goutte d'eau ne s’exhaloit plus 
qu’en ^.fécondés, le Bain Marie 
ne perdoic rien du tout, j'entre¬ 
tins le feu à peu prés de cettie 
force jufqu’à-^ heures ; enfuite 
ie n’y regarday qu’un peu après 5. 
heures, & je trouvay mes vaif. 
féaux fort refroidis , & le feu 

prefquetoutefteintje Icrallu- 

niay, & je pqûlïay encore la 
chaleur jufques à faire exhaler 
la goutte d’eau en moins de i f 
^condes / & il recommença à 
forcir quelque chofe du Bain Ma¬ 
rie par la petite foupape, & j’ô- 
tay du feu en forte que la ^outte 
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ne s'cxhaloit plus qu’en 2, 
fccolides J &: le bain Marie ccf- 
fa dé s’en aller, Je laiffayctein- 
4 re,;lc feu. peu à peu , Zc enfuire 
ic trouvay que le vinaigre avoir 
tiré peu de la teinture d'antimoi- 
ne, quoy que la chaleur euft efté 
plus forte ^.beaucoup plus lon¬ 
gue, que pour la teinture du lél 
de tartre. 

Quelque temps après en vui- 
dant la marmitte , je trouvay 
que le verre d’antimoine eftoit 
venu tout en une madfe, .comme 
sal euft: elle fondu, & que le 
deflus eftoie rouge,majs le fonds 
eftoit noiraftrc,-ce qui nous fc 
croire .que la teinture avoit elle 
toute, tirée, mais qu’elle s’eftoit 
çnfuite précipitée. 

Nous remarquaftnes aulfiune 
grande différence entre l’efprit 
de vin é^,le vinaigre diftillé, c’eft 
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d'ué U chaleur dans i’expérience 
premicreavoir donrié une Ci gran-- 
de force à refpric de vin pour le 
dilater qu’il en cdoit fortv uikt- 
grandc partie par delfus les bords 
de lamarniitte, qiii parce moyen 
fe trouva plus de demy vuide 
au contraire l’efprit'de vinaigre 
s'eftoit trouvé fi peu capable de 
dilatation, que la prelîion dans 
le Bain Marie le trouvant autant , 
ou plus forte que dans la marmi¬ 
te, elle ne fe trouva point du 
tout vuidée, qüoyqué la chaleur 
euft efié plus grande que fur l’ef- 
prit de vin, & que la preffioa 
dans le Bain Marie euft efté éea • 

. O 

lé dans l’une &: l’autre experien-^ 
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EXPERIENCE IXN 



El, Aoufl je mis du roE 
marin dans une grande' 
marmitte de verre longue, 
& il eftoit foûtenu par un petit 
treillis de fer, en force qu’il s’en- 
falloir un tiers qu’il ne touchât 
au fonds de la marmite ; J’allu- 
may enfuite le feu vers le haut de 
lamachine, afin que le bas de¬ 
meurant le plus froid les vapeurs 
du rofmarin peulTcnt fe conden- 
fer au fonds de la marmitte , je 
poufîay la chaleur julqu’à faire 
exhaler la goutte d’eau en 6 . fé¬ 
condés fur le couvercle, mais le 
bas eftoit prcfque toutÉoids le 
trouvay enfuite que le rofmarin 
avoir rendu un peu d’eau rouge , 
de bonne odeur , environ le 
poids d’une drachme, &:2.ou5.. 


iM 

I 


la 


1 ' 


! 




fe 


% 


ib 


1 ' 


1 


1 


!■ 















1 


i 


fli 


lî 


t. 


0 


■f 


four Amolîr les Os. ite 
§outte§ d huile elTentielle qui 
avoitfdrc bonne odeur, & qui 
approclioit de la nature du beur¬ 
re; eftant plus épaifTe que l’huile 
ordinaire-; cette maniéré de di- 
ftiller a de l’avantage par-deiïusi 
la maniéré ordinaire ; i. En ce 
qu’on n’èft point en danger de 
de rien perdre , r. En ce que les 
vapeurs font plus faciles à pouf, 
fer en bas qu’en haut, & qu’ain- 
fl n’cftantmife en agitation que 
parla chaleur innocente du Bain 
Marie, & tombans incontinent 
oarleur poids,elles conferveronc 
3 ien mieux leur nature, que 
quand elles font expofées à un- 
fèu moins bénin qu’il faut qu’el¬ 
les en re’çoivent une agitation -cà-- 
pable de les élever à une hauteur 
conlîderable j ce qui ne fe peut 
faire fans danger d’alterer leur na^ 
türe, j Dans les diftillations or- 
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' ‘ * - 

dinafrés il demeure tQiijouff 


beaucoup d’huyle attachée au 


chapiteau, & quj ne tombe point 
dans le récipient, au lieu qincy. 
il n’y'a point ' de chapiteau,-le 




récipient faifant les deux offices;'. I» 
reçoit d’abord toutes les vapeurs 
qui (b'rtent du mixte; 
j» Le Diaphragme dont je me fiiis 
fcrvy pour ces difl:illations,efl: re-- ï 
prefenté fig. y. ■ w 

B B eft^ le diaphragme fait dè Ü 
fils de feti 


A A font trois petits pieds fe 
pour foûtenir le diaphragme à* ic 
quelque diftance du fonds. • fc 
C C eft' un autre fil de fer at- ]è 


taché au centre du diaphragme; 

& mon tarit jufqucs ver/^ le haut ii 
de la marmictè, afin que quand c 
l’operation eft finie, on puifTe 1’ 
tirer par là le diaphragme & les é 
matières qui font au delTus j Si- jt 
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lie qü’ainn ia liqueur diftillée de- 
ai| meure feule dans la marmicte. 
inti On pourroit auflî donner aux 
irt vaifleaux une figure circulaire i 
4 comme dans la quatriéme figurç; 
car metcanc une des extremitez 
dans le feu ^d’autre dans l’eau, 
les vapeurs ’ Ce viendroienc con- 
denfer de ce cofté-là , & les fels 
f atils . fe pourroient attacher au 
milieu, ,comme ils font dans les 
diftillations ordinaires. 

On pourrpitaufli faire des vaifi 
lêaux tels que la cinquième figu¬ 
re rcprefence, la marmitte b b, 
fon ouverture I I coûta fait hors 
ïj, du'^ain Mariç. 

On la pourroit emplir entière¬ 
ment de la matière qu’on vou- 
droïc dilliller ; car appliquant à 
l’ouverture ïd un couvercle B B 
de profondeur raifonnable, tou¬ 
tes les vapeurs viendroiçnt sy 
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xondenfer, & les matières fe- 
roient (oûtenuës par un diaphra- 
eme. 

Il faudroit que la marmitte fuft 

fortement fondée au Bain Ma¬ 
rie à l’ouverture S S , afin de re- 
itenir l’eau contenue dans l’efpacc 
T T T T entre le .Bâ'in Marie & 
la marmitce. 

Il faudroit que le petit tuyau 
H H fuft fermé à vis, & non 
|)ar des poids comme vous voyez 
dans la figure. 

Il faudroit qii’il y euft quel¬ 
que boëte de fer attachée au 
Bain Marie par des poids, com¬ 
me vous voyez dans la figure, 
pour tenir le feu qui l’échauf- 
feroit. 

Enfin il faudroit que le tout 
fuft foutenu prefques en équili¬ 
bre par les tourillons C C fur. les 
deu?: piliers RRRR^adn de pou- 
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voir aifémenc tourner la machine 
fans defl'us deflbus. 

, Par ce moyen on s’épargneroit 
la peine d’ouvrir le Bain Marie , 
Sz ainfiil ne feroit point neceflài- 
re de le lailfer refroidir , parce 
qu’on pourroic toujours, ouvrir 
la marmitte & la remplir de nou¬ 
veau fans donner aucun lieu à 
l’eau de s’échapper de l’cfpacc 
T T T T J & de plus le couvercle 
B B pourroit eftré de verre, 8 â 
ainh on auroit moyen d’obferver- 
Ic progrez de la dilfillation. • 

Gn pourroit aufli ( pour les ope¬ 
rations qui fe doivent faire en 
grande quantité ) enfermer y. ou 
éomachines de cette forte dans 
un grand cercle de fer, & mettre 
le feu dans l’efpace du milieu, Sc 
ainfi le mefme feu les échauffe-:- 
rôit toutesà la fois, & peut eftrc 
que par ce moyen avec du char- 
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bon de terre, on pourroic cuire 
le Pain fore bon &: à bon marché; 

& quelque grande que fuft-la 
machine, on la pourroic toûioury 
tourner le haut en bas, à caufe 
qu’elle feroic foûtenuë en équili^ 
bre, &:ainfî on la pourroic vui-* 
der, & remplir aflez facilement .ji 
mais i’avouë que ie ne l’ay pas i 
encore expérimenté . iufques la.» ^ 
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EX PE RI ENÇ E:.- IV' ' 

I E 10. Aôuftie pris 3. onces de 
candie, & les ayant difpofées 
de mefme que le rofmarin donc 
ie viens dè parler, ie pouflayle 
feu iufqu'à Elire évaporer la gou-^ 
te d’eau en a. fécondés, mais le 
bas de là machine trempoit dans 
dé l’eau froide que ie' renouvel- 
lôis dé temps en temps ,• S bien 
que ih devint à peine tiede, j’eiy 
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à-rce coup environ j. drachmes' 
d'une liqueur blancheâtre aved- 
quelques petites gouttes d’huile 
® au deflus, il y avoir auiîi un peu 
d’huile atachée aux cotez du ver- 
re&qu’on pouvoit détacher aveo' " 
N une lame de couteau;&fonia voy-> 
® oit enfuite nager fur la liqueur; It . 
y apparence que l’huile tirée de 
cette maniéré n’eft:Âpas Ci pei^-î 
te, que celle qu’on-appone dev 
Indes, &c fe méfiant avec le phle- 
gme elle le rend ainfî blanchcâ- 
tre i cependant le phlegme ainfî 
méfié d'huile afoîrt bonne odeur,- . 

peut fort bioi aromatifer, ef- 
tant mis en plus gnande dofe que ‘ 
l’huile pure. 

EXPERIENCE V. 

E ïz, Aoufl ie mis de l'anisr 
dans une de mes petiées mar-' 
inittes de verre, & des féüiiics' 
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de rofiTiarin dans l’autre avec de 
l’eau qui les fürnageoit un peu, 
mon delTein eftoit de voir il l’hui^ /, 

lé eflendeJle ne fcpGurroitpoint 

extraire de mefme que la gelée n 
des os, iecroyoisque les parties , 
de l’eau s’infinuans entre les par- < 
tiesdes plantes, pourroicnt fai- , 
re échapper l’huile qui cnfuite fç , 
trouveroic au de/Tus de l’eau ; ie [ 
pouflay le feu iufques à faire cva- , 
porer la goutte d’eau en lo. fe- , 
condes, puis ie l’éteignis iiicon- , 


tinent , letrouvay que mes ina-- 
tieresi avoient bien meilleur o- 
deur qu’auparavant, fur tout le- 
rofmarin , mais ie ne trouvay. 
point d’huyle. . 

Le 13. À'ouft ie reïteraylamel- 
me expérience avec du rofmarin 
dans une marmitte, & de la ca¬ 
ndie dans l’autre. Je pouflày le 
feu iufques à fair e exhaler la goiir- 
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^’eau en trois fécondés, & l’ô- 
«y incontinent après; les vaif. 
féaux êtans refroidis je trouvay 
x]ue le rofmarin avoir plutôt 
mauvaife, que bonne odeur j ce 
qui me fit juger que la chaleur 
exceffive favoit gâté , au lieu 
que dans l’autre Expérience une 
chaleur moins ' grande l’avoic 
rendu plus odoriférant, fi bien 
quejenefçay pas fi parplufieurs 
expériences on ne pourroit point 
trouver un degré de chaleur pro¬ 
pre à le rendre meilleur, & luy 
faire donner dans la difiillation 
plus d’huile, & plus facilement 
qu'il ne fait d'ordinaire, 

La Canelle étant un .corps plus 
dur n’étoit point gâtée , mais il 
n’y avoir pas de profit à le pré¬ 
parer dé cette maniéré, à moins 
de fçavoir quelque degré de cha¬ 
leur qui luy fut plus propre. 
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Voilà tout ce que j’ay fait juA 


ques icy fur U Chymie avec 
cette Machine i à quoy je croy 
pouvoir ajouter qu’il y a tout 
lieu de croire quelle fera fort 
utile pour toutes les operations 
qui demandent un feu doux, 
égal de tous cotez , parce que 
mettant le feu au bas Sc l’eau la 
plus chaude montant toujours 
au defTus, la chaleur fe commu? 
niquera partout égallement;eh 
le fera propre aulTl pour confer-r 
ver le même degré de chaleur 
pendant un fort long temps, 
parce que la grande quantité 
d’eau quhl y aura à échauffer, 
empefehera que les inegalitez 
du feu ne foient fi fenfibles fur 
les matières qui y font enfer¬ 
mées ; Par exemple ; Si le feu 
vient à être plus fort à un temps 
qu’à l’autre, il arrivera que cette 
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force du feu fera diminuée avant 
quelle ait pu faire d’eftec confi-* 
derable fur la Machine & toute 
l’eau quelle contient 5 de même 
quand le feu vient à être moins 
grand qu’il ne devroit la cha¬ 
leur ne laide pas de fe conferver 
long.-temps dans la Machine? 
enforte qu’on peut avoir le loilîr 
de refaire du feu 5 Gette cond- 
deration m’avoit donné envie 
d’éclorre des poulets par ce 
moyen , & je ne doute pas 
que la chofe ne pût fort bien 
reülfir ; J’aurois voulu mettre la 
boule d’un Thermomètre fcellc 
hermatiquement fous une poule 
parmy les œufs, àc le tuyau du 
Thennometre lortant aiTez loin 
hors du nid , auroit montré le 
degré de chaleur neQedairc pour 
cette operation ; En fuite j’aurois 

enfermé le mefmc Thermomètre 
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TrAitê tres-‘Cuneu)£ 
dans une Machine ajuftée ave«' 
des fenêtres vitrées pour laihcr 
voir ce qui fe pafToic au dedans,, 
& ainfi on auroit pu voir quand 
le Thermomètre feroit parvenu 
au même degré que quand elle 
êtoit fous là poule i &: les œufs 
êtans ainfi enfermez dans des 
marmites de verre auroientefté 
faciles à voir, quand il en feroit 
forty des poulets, comme cecte 
operation ne demande ny beau¬ 
coup de prellîon , ny beaucoup 
de chaleur, on pourroit la faire 
dans des machines de plomb, 
qui pourroient être grandes & à 
bon marché. 

J'aurois voulu aufii effiyer fi 
la preffion pourroit avancer la 
formation du poulet, aufii bien 
quelle avance la cuiflon de ia 
viande; mais j’ay abandonne ces 
defleins crainte de manquer de 
loilir pour en venir à bout. 
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Chapitre VIL , 

* 4 

POUR LES TINTURIERS. 

EXPERIENCE PREMIERE,- 

P Arce que dans la féconde’ 
Expérience du Chap. V.' 
i’avois crû que les grozeilles ver¬ 
tes avoient tire de l’etain une 
belle couleur de pourpre violer,, 
je voulus voir fi des grozeilles 
rouges ne feroient pas une cou¬ 
leur encore plus belle ,• ainfi le 
3. Aoufl:, je mis plufieurs lames 
d écain dans une petite marmi¬ 
te de verre avec des' grozeilles 
rouges pilées ; je poufiay le feu 
jufquesà faire évaporer la gout¬ 
te d’eau en?, fecon-'es, avec laï 

^ " * - 

Z iq 


\ 







Traité tres<ürieux. 
preflioij intérieure 12. fois plus jj 
grande que la preflion ordinaire « 
de 1 air ,• je trouvay en fuite que l 
les grafeilles rouges au lieu d’a- || 
Voir taie une couleur plus bellej .j 
avoieiït une couleur pâle ^ & le 
fruit avoir beaucoup de goût de L 
brûlé ; favois mis en mefme j 
temps dans Tautre marmite de 
verre des cerifes noires , je 
trouvay que le fuc avoit aufli 
perdu beaucoup de (à couleur j. r 
cela me fit croire que le feu alté¬ 
ré les couleurs des chofes, fur ^ 
lefquelïés il agit, en donnant aux ^ 
corps qui n'en ont pas, & l’ô- . 
tant à ceux qui en ont, &: je croy , 
que dans la 2. Expérience du 
Chap. V. les grozeilles vertes 
qui s’êtoient crevées contre ré- 1, 
tain navoientpas plus de cou- . 
leur que les autres, parce qu elles 
avouent foulfert plus de chaleur, [■ 
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Il y a donc apparence que par le 
nioyen de cette machine qui 
fait fl bien agir la-chaleur fans 
dilfîper les parties des corps ; On 
pourra faire fervir à diverfes 
teintures des fubftances qui n y 
croient pas propres par les voyeç 
ordinaires. 
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I T E quatrième Aouft je pris ’ 
I idn fuc de limon l’enfer- 
I may avec des lamines d’étain 
'j dans une petite marmite de ver- 
j re , & ayant pouffé le feii jul^ 

T ques à faire évaporer la goûte 
■; d’eau en 10. fécondés, & la pref 
‘ fion intérieure feulement triple 
' de la preiïion ordinaire de l’air, 
je trouvay que le fuc de limon 
n’avoit point tiré de teinture de 
fétain, quoy qu’il foit bien plus 
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140 Traite ires-curieux 
acide que les.grozcilles vcrîcj f 
x^uand elles font meures^ ç 

Le 7. Aouft je reïteray lamé* j» 
me expérience ayee le mefmc f 
fuc de limon , & je poulTay le feu « 
Jufques à faire évaporer la gou* C 
te d’eau en trois fécondés, & la !o 
preflion 12. fois plus forte que i 
Ja prelfion ordinaire de l’air j Je k 
lailTay un peu de charbon afn de I 
■conferver la chaleur plus long f 
• temps, &, je trouvay que le fuc li 
cle limon n’avoit point de goût n 
4ie brûle, & qu’il n’avoit point 
tiré de teinture de l’étain, lèu- 
lemcnt il paroiiToit un peu jau¬ 
nâtre, ce qui me confirma, que ' 
la couleur desgrozeilles vertes,' 
Chap. V. Expérience IL n’avoit î 
pasefté tirée de l’étain. r 

J’avois mis en même temps 1 
dans une autre marmite des gro^ b 
jsçillcs écralées , & je trouvay ( 

.quelles 
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qa’elles avoicnc contràdé un 
goût d’cmpyreume, fî fort qu’on 
ne les pouvoit avaller , leur.li¬ 
queur êtoit rougeâtre , & beau¬ 
coup moins belle que celle du- 
Chap. V. Expérience 11. De 
forte qu'il paroift que l’excez de 
chaleur peut' beaucoup nuire; 
cette liqueur cachoic mes mains- 
d’une couleur jaune que je ne 
pouvois faire padêr en huit jours 
de temps , quoy que je n’epar- 
gnafle pas le favon. 

EXPERIENCE III,. 

L e feiziémeAoullMonfieuf 
Meres Teinturier à Lon¬ 
dres m’apporta de la racine nom¬ 
mée Rubea tincioYum en poudre; 
Nous enmifmes dans deux mar¬ 
mites de verre avec des petits 
morceaux d’éiofte ôc de l'eau, 
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144 Traité très- curieux 

&: dans l’une nous mêlâmes un • 
peu d’eau de vie, nous poulTa- î ( 
mes le feu jufques à faire douze p* 
preliions & évaporer la goûte f 
d’eau en trois fécondes, ce qui iï' 
fut fait en heure, & ayant in- K 
continent ofté lé feu, nou trou- ® 
vâmes que la couleur rouge é- ^ 
toit gâtée, &: quelle tiroit fur le ii 
jaune ; les morceaux d’étoffe c- f< 
toient tout à fait gâtez & Ce dé- n 
chiroient fans peine quoy que & 
pour l’ordinaire on puiffe faire à 
boüillir cette étoffe trois heures c 
fans Ce gâter. Cette expérience ^ 
nous fit croire que le Rubea tin- ^ 
ctorum , ny lès étoffes ne font pas f 
propres pour une lî grande cha- c 
leur. ( 

Monfîeur Meres eut en fuite 1 
envie de voir fî la cochenille I 
pourroic donner route fa cou¬ 
leur fans être mordue j Pour l 
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céc effet il mit trois grains de 
Cochenille , fort entiers dans' 
trois onces &: demie d'eau , &: 
en même temps il mit dans l’au- 
tte marmitte de la Cochenille 
commune qui fè vend huit fois- 
meilleur marché que l’autre, à 
caufe de cela il en mk environ 
huit fois plus à proportion de 
l’eau i ayant pouffé le feu de mê¬ 
me que dans l’experiencc pre¬ 
cedente , nous trouvâmes que 
dans le premier verre il y avoio 
eu un des grains de Cochenille 
qui s’êtoittout à faitdiffout,& 
que leÿ deux autres n’avoienc 
plus du tout de couleur, mais 
qu'ils étoient noirs. La liqueur 
êtoiod’un beau rouge: mais dans 
l’autre verre la teinture êtoit 
bien plus forte. 

Cette expérience fit voir qu’oR 
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fie fermé » vis, épargner toute 
fa peine & le déchet qu’il y a à 
brayer la Cochenille &: que 
peut-être la Cochenille commu¬ 
ne donneroit beaucoup plus de 
teinture qu’elle ne fait d ordi¬ 
naire. . 
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. Je fis avec ces liqueurs une ex¬ 
périence pour fçavoir fi la Ma¬ 
chine du vuide pourroit fervir 
à faire pénétrer les- teintures 
dans les étoffes ; Je mis un mor¬ 
ceau d’étoffe dans une des li¬ 
queurs , ôc les ayant mis dans le 
Vuide, je vis comme je l’atten- 
dois, qu’il fortit grande quanti-' 
té d’air de l’étoffe, fi bien que* 
je croyois que la teinture en¬ 
trant enfuice dans la place de 
cét air, {h trouveroit avoir bien 
pénétré par tout ; cependant 
quand j’eus redonné* air, & que 
l’humidité de l’éto/f^ut eflé ex- 
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primée, ilfe trouva qu’il n’y re¬ 
tapas de couleur, ce qui me fîc 
voir que ce n’eft pas affez que la 
teinture s ’infinuë entre les poils 
mefmes ; & elle ne fçauroit s’y 
inlînuer files parties dont chaque 
poil eft compofé, ne font raré¬ 
fiées parla chaleur qui a bien plus 
de force pour cela, que le vuidc. 

bxperi:ence ir. 

T E 18. Aouft ie mis deux 
•^morceaux d’étoffe de lai¬ 
ne dans deux marmittes de ver¬ 
re, & ie verlay fur l’un de la 
teinture de cochenille à bon mar¬ 
ché , &: fur l’autre du fuc de pru- 
nés diftillees de la maniéré décri - 
techap. 6 . expen j. iencpoulfay 
iercu que iufquesàfaireévapo- 
rer la goucre d’eau en quaran¬ 
te deux fécondés & fix pref. 
fions i enfuice i’ôtay vite le feu * 
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jAé Traité tres~curîeux 
craignant que l’étoffe ne fufl: gâ* • 
tée; les vaifleaux eftant refroidis, 
ie trouvay mes deux morceaux * 
d’étoffe encore bons & bien ^ 
teints, eeluy qui cftoit dans le " 
ius de pruneaux aulïî bien que ** 
l'autre, mais il efioit d’un roiK 1 
ge plus enfoncé & tirant fur le " 
brun J le iu, d,es pruneaux auflî ^ 
avoir beaucoup changé de cou.- > 
leur, eftant devenu rougeaftre ^ 
de violet qu’il eftoit aupara, ( 
vaut, il eftoit aufli devenu plus i 

it voir que ' 
le Bain Marie confervant long- 1 
temps les chofes à la chaleur | 
i^ns qu’elles le gaftent', & rete- > 
tiant les plus fubtiles parties qui 
s’exhalent d’ordinaire, fera pro¬ 
pre à penetrer dans les étof¬ 
fes des. teintures, qui d'ordinai- 
içe font eftjmées trop vifqueules-, 
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il côrrime eft le ius de pruneaux* 
Pafêfe que pour les teintures 
ônlie fe foûciepàs du goût 
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Meres ’a'oic -quoH -n'aiirôjt pas 
befoin de marmitte pour mettre 
dans le Bain Marie -, aiiifi ie croy 
qu’on pourroit laiffer rouvcrturc 
moindre que la cavité j comme 
vous voyez fig. 6 . & il faudroic 
aufli fufpendre cette machiné 
en équilibré fur les tourillons 
C G, afin de la vuidfer & rem¬ 
plir facilement. 

Si on vouloic y teindre des 
étoffes, il faudroic que l’entré® 
H H fuft du moins affez grande 
pour pouvoir introduire les .piè¬ 
ces d’étoffe dans la eavité A A» 
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Chapitre VIII. ( 

i 

EXPERIENCES SFR LES ^ 
corps plus durs , comme l’Am- I 
bre, l'Tvoire y dre. é 

J Ay fait des expériences fur 5 
des corps plus durs, comme c 
l'ambre , l’y voire, la corne de i 
bœuf, récaille de tortue ; mais f 
comme ie n’y ay encore rien < 
trouve qui puifleeftre utile dans [ 
la pratique, je ne veux pas en- 1 
lîuyer le ledeur en rapportant ( 
toutes les particularitez des ex- j 
periences ; Je me contenteray ; 
donc fimplement de donner 
quelque peu d’obfervatiohs qu’¬ 
elles m’ont fourni. 

i®. le n’ay jamais pu fondre 
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rambre, quelque degré de cha¬ 
leur que j’âye employé , quoy 
que j’empIilTe la Machine avec 
de la pois & du hible au lieu 
d'eau, qu& je la fermalle avec 
8 , vis au lieu de 2. J’ay bien pu 
faire laleparaciondediverlesfii- 
bftances donc il eft compole, 
fçavoir de baume , des fumées, 
& des terrcftreicez -, mais tout 
cela ne*fe peut appcller de l’am¬ 
bre fondu, puis qu’il n’a plus les 
proprietez de l'ambre, car fi on 
diflbui ces fubftanees dans l’ef» 
prit de therebentine, elles ne 
fçauroienc acquérir beaucoup de 
dureté , quoy qu’on fafle éva¬ 
porer l’elpiir >• & une chaleur 
médiocre peut les ramolir, com¬ 
me fi ce n’eftoit que la there¬ 
bentine endurcie. 
z°. Mr. Boyle m’ayant donné de 
la g,omme copal pour eflayer. ce 
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qu’elle fèroic , je tfcmvay bieiï 1 
à la vericé quelle fe bondit lans 
fe gaftcr beaucoup : mais quand ® 
je voulus ra’en fervir pour faciU- f 
ter la fonte de l’ambre , je n’y 
pus reülïïr 5 j’ay voulu employet 
pour ce même dedein du maftiKj 
de la gomme adragànt, de la ®' 
poix reliné, mais tout cela a été 
inutilement J lî bien que je croy 
qu’on peutaflêurcr, que'pour la i 
fonte de l’ambre il faut une cha-» f 
leur plus forte &: plus prompte ^ 
que cette Machine n’en peut 
donner,. k 

j». Quoyqü’il fenible que la ^ 
corne de bœuf foit un corps plus 
gluant que les os, je n’ay jamais 
pu en tirer aucune gelée nycollêj I 
quoyque j’aye remis la méfrnt ♦ 
corne trois ou quatre fois de fut* ^ 
te dans la Machine fur le feu, ^ 

• 4o. Jê n’ay jamais pu prendre ' 
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Tyvoire molle & pliante, quoy- 
flue je l’aye fait cuire de diverfcs 
maniérés, &c avec diverfes li^ 
queurs, comme font la grailTe, 
rhuyle 5 la bierre &: l’eau, j’en 
ay tiré de fort belle gelée bien 
tranfparente, mais l’y voire de-» 
meure calïànte. 

L’écaille de tortuë ne 
fçauroit ramollir en boüillant 
dans rhuyle, mais dans l’cfprit de 
vin elle s’enfle , & devient pleine 
de cavitez comme une éponge, 
6 ç), La corne-de boeuf & l’écail¬ 
le de tortuë ayant efté cuittes 
dans l’eau, a une chaleur capa¬ 
ble de faire exhaler la goutte 
d’eau en 3. fécondés, avec une 
prefljon intérieure ii. fois plus 
forte que la preflion ordinaire de 
l’airelles deviennent fi molles, 
qu'elles ne fe rendurciflent point 
en 3, ou 4. jours de temps, ôc 
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pcut-cftrc que cecy pourroitctrc , 
d ufage dans la pratique, & don- ) 
net plus decommodicé démettre » 
ces matières en œuvres , que ^ 
quand elles ne font échauffées 
qu’à la maniéré ordinaire ; il faut 
pourtant avouer quelles demeu- C 
rent apres cela plus caffantes 
qu auparavant 5 & j’ay une fois 
veu deux pièces d écaillé de tor¬ 
tue, qui en cuifant enfemble, 
s’eftoient fi bien collées l’une à 
l’autre,quellesferompoientail- ' 
leurs, plutofl; que de fe des-unir. 
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Chapitré IX. 


CALCVLDV PRIX- A 
! qttoy. de homes & grandes Ma- 
■ chines fourroient revenir, ^ dii 
profit quelles pourroient a^pr- 
ter. 


P ^A R c E que l’on objedc 
d’ordinaire contre les nou¬ 
velles Inventions-,.,.que U dé- 
! penfeira plus loing que le pro- 
j fît qu’elles pourront apporter , 
j’ajoûteray icy- un calcul de la 
dépenfe quil y awoit à faire 
pour de telles machines que cel¬ 
les que j’ay décrites, &: du pror 
fît qu’on en tireroit. 

J’ay efté chez un Marchand dô 












IJ4 ^ trcs-curhux 
fer, & j’y ây fait pefer un tuyau ® 
de fer de fonte qui avoir 6. pou- ^ 
ces de diamètre & z. pieds de ^ 
haut, il eftoit fans doute aflez 
fort pour refifter à une preflion 
intérieure zo. fois plus forte que ^ 
la preflion ordinaire de l’air ;ce- 
pendant il ne pefbit que J7. iiv. *' 
fi bien qu’un autre tuyau de 
cette forte qui auroit iz. pouces 
de dîametre , & autant de for- ü 
ce à proportion de fa groATeu'!: ü 
ne pefèroit qu’envifon zz8 . liv. ^ 
mais quand mefine un^aifTeau 
de cette grandeur avec fes fonds li 
peferoit zyo. liv. il ne revien- n 
droit toujours pas à zp. livres p 
tournois, puiique les marchands 
peuvent gagner en donnant i 
•cette forte de fer pour z -7. fols '> 
la livre. i 

On pourroit faire ufer&aju- s 
fier le couvercle au vaiflèau t 
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dans le lieu mcfme où font les 
forges, ôr: où les ouvriers tra¬ 
vaillent à bon marché, & ainlî 
cela fe pourroit faire à moins 
de zo. fols pour chaque Machi¬ 
na ^ 

Les pièces de fer D D avec 
les quatre vis crainte que deux 
nefuflent pas fuffifantes, & la 
verpe de fer L M fe pourroienc 
faire a moins d’un écu, fur tout 
û on les faifoit à la campagne, 
& beaucoup à la fois. 

Ce rife feroit aufli que trop 
de donner un écu pour mettre le 
tuyau H H, & y aiouter la fbu- 
pape. ^ 

On pourroit aulïi avoir la mar- 
micte G G de fonte, de fer, de 
verre ou de pots de grais pour 
moins de 4. écus, Sc elle feroit 
alTez forte & alféz grande pour 
contenir 8.. livres dl”eau, i’avouë 
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pourtant qu’il feroic difficile d'o 
faire un verre fi grand, mais au T 
Meu d’un , on en pourroit faire 'la 
trois ou- quatre ,, pour mettre vi 
L’un fur l’autre dans” le mefme « 
chaffis. On peut donc afleurer m 
qu’un marchand pourroit avec & 
bon profit vendre de telles mar-* le 
ohandifes- à feize écus la pièce C 
toutes prelles & en bon eftat. . u 

Une Machine telle que ie viens c 

de décrire feroit- plus de 50. liv; 1 
de gelée à la fois,.& ellepoura r 
rpit faire Ton effet du moins deux ( 
fois 24. heures; car l’ay éprou-» \ 
véque ma grande Machine qui- c 
a fix pouces de diamètre , peut- 
en moins d’une heure acquérir | 
toute la chaleur neceflaire pour 
faire de la gelée d’os. On peut 
donc afleurer qu’on pourroit fai¬ 
re d u moins iio’. liv. de gelée par 
iour avec une tnachine de 12 pou^ 
ces de diamètre. • - Or 
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Or aans Paris , où quelques 
Traicteurs tiennent toujours de 
la gelée prête pour ceux qui en 
veulent achepter ; On la vend 
communément vingt fols la livre; 
mais dans Londres où l’on n’cn 
fait que quand on la demande, 
les Apoticaires la vendent deux 
Chelins ; ce feroit donc rendre 
un bon fervice au public, fi quel¬ 
qu’un entreprenoit de fournir 
la gelée à 4.fols la livre; Ce¬ 
pendant un homme pourroit à 
ce prix-la fairepar jour pour en¬ 
viron vingt livres tournois de 
geléeavec telle machine. 

Le feu ne coûteroit pas iîx 
fols, & on auroic aulfi les os, & 
un peu de corne de Cerf à bon 
marché, n’ê tant pas necelTairc, 
de les râper,il ne faut pas non 
plus beaucoup de fucre pour la 
gelée, mais fuppofons que la dé- 
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penfcmonteà huit livres tour¬ 
nois par jour, il reliera toujours 
quatre écus de profit pour le 
Maître de la Machine, & ainfi' 
en quatre jours de temps, il pour¬ 
ra être rembourfé de la dépenfe 
de Tachapt, & un homme feul' 
pourroit faire travailler cinq ou 
fix machines à la fois, & les em¬ 
ployer pour divers ulages, dont 
quelques-uns feroient peut-être 
de plus grand profit que de fai¬ 
re de la gelées II ne faut donc 
point.douter,que ceux qui au¬ 
ront les avances neceflaires pour 
travailler à bon efcientà ces for- 
tes de chofes, y pourront faire 
parfaitement bien leurs,aflfaires, 
&.en même temps rendre un 
fervice au public. 
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M Gnfieur Edmond Kirig' 
Dodeur en îvledecine 
& l’un des membres, de la So¬ 
ciété Royale de Londres ,- 
ayant fait faire une de ces ma¬ 
chines , pour-plus grande com¬ 
modité & feureté a fait aju-- 
fter la verge de fer L M avec 
une charnière à l’cxtrcmité L, 
afin qu’elle tombe toujours ju-' 
fte fur le Tuyau H H , & qu’il 
n’y ait pas de danger que la fou- 
pape P glilTe à cofte & gafte 
l’operation ; Il a aulïî fait bâ¬ 
tir un fourneau de brique tout 
exprès . & ainfi j ay eu depuis- 
la commodité d’eflayer fi par ce 
moyen la dépentc du charbon" 
feroit moindre que dans le coia ■ 

Dd ij. 
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die ma cheminée (voychap.i,) i 
mais j’ay trouvé contre mon at- i 
tente que la dépenfe de char- i 
bon eft beaucoup plus grande c 
dans Ton fourneau , dont je f 
croy devoir attribuer la rai- li 
/on a ce que les charbons» n 
dans Ton fourneau ne touchent 
pas la machine , mais demeu- i 
rent à quelque di//ance au def- t 
fous / de mefmc que dans le;: ( 
fourneaux ordinaires à bain de 'l 

fable les charbons ne touchent) i 

pas le pot, au lieu que dans ma i 
cheminée le charbon touche i 
la machine prefque tout le long , 
d un cofte, & ainfî la peuvent i 
bien mieux échauffer. Il y a 
donc apparence qu’il vaudroit 
mieux faire les fourneau» en 
forte que les charbons tou- 
chaffent la machine tout fe 
long d’un coflé ; il vaudroit 





i^dvts. 

mieux auffi les faire de plaques* 
de fer, parce que les fourneaux 
de brique deniandent bcau^ 
coup de feu pour eftre tour a- 
fait échauffez, à moins qu on 
les fafle travailler continuelle— 
ment. 

Cependant Mr. K ing a fait 
diverfes- expériences avec fa 
machine ,■ ayant làxommoditc 
que le feu s’y allume fans qu’d 
(bit befoin- de fouffler. Outre 
plufîeurs bons plats de viande 
& de poiflbn, il a auffi prépare 
divers remedes, & a trouve 
que dans cette machine l’ope¬ 
ration fe peut faire en moins de 
la dixiéme partie du temps qui 
eft ncccffaire dans les autres 
fourneaux ; & pointant quel¬ 
ques-unes de ces préparations 
font beaucoup plus fortes que 
l’ordinaire. 

D d iij 
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Nous avons veu qu’enhyvcr 
la corne de cerf eftant boüiJJic 
Ævec douze fois auflî pefanr ^ 
^’eau, elle la change toute en î® 

gelcerles osfontlamefmecho- ® 

lé eftant boiiillis avec quatre 
foisauflî pcfanr d eau , ce qui ^ 
efl du moins le double de ce 


que j’avois trouvé en ellé. 
ctttccccajicn je rKMmteray detix^^ 
AUtYi's effets pe Jî. pYvdffsJènt"^ 
fas égalcipera en hyveré' en efic, . P’ 
ht fYcmicre cfi la fèYmcïitation 
des os dont j‘ay yarlé chat, 5 ; ® 
exy. 8 . qui ne le fait pas de' 
beaucoup lî bien dans le froid P' 
que dans le chaud; le fécond 
eft la cuifîon des viandes : car ^ 
j’ay éprouvé avec ma machine ® 
que le m.outon fe cuit fort bien 1 
cncfléavec y. onces de chara < 
^bon; mais en hyver il nelépeuC’ i 
bien cuire à moins de é^-pnees.* ! 




I 



I 


KjdÂviS, 

, Nous avons veu qu’il n‘eft 
i(!üas neceflàirc de mettre dans 
machine toute l’eau* qu’on 
veut congeler ; mais mettant 
poids égal d’os &: d’eau, apres 
d’operation cette eau eftant me* 
lée avec trois fois autant d au¬ 
tre eau J la tourne toute en ge¬ 
lée ; & ainfi la quantité de ge¬ 
lée qu’on peut faire avec une 
machine, & par confequent le 
profit qu’on en peut tirer, va 
bien plus loin que je n’ay dit 
dans le p. C hapitre. 

J’ay trouvé qu’un vieux cfaap-* 
;peau fort méchant & mal tra¬ 
vaillé , eftant pénétré de gelée 
d’os, eft devenu bon afferme; 
en forte qu’il y a apparence que 
fi on le fervoit d’une telle li¬ 
queur pour faire les chappeauj^ 
ils feroient bien meilleuis que 
l’ordinaire. 
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La machine de Mr xing ayant 
f de ja donné lieu à ces experien- ] 
ces -. Je ne doucepas que quand 
la chofe fera-devenue commu¬ 
ne , on en découvrira beau- 
coup d'autres ufages en forrpeu ^ 
4c temps. 
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I t)E MON SI EVA COMIE RS 
Prévôt de Ternmt , Profefettr 
des Mathématiques A Paris.. 

L a V erfîon du Livre An- 
glois de Mr Papin , eft 
autant bonne qu’on la 
peut Ibuhaitter : Mais- comme 

François de 
na;ifrâncé expérimenté Phi- 
lolbphc- Co/mopolite, que l’A» 
j cademie nouvellement -établie 
i f Venife, pour perfèclionner 

' les Arts & les Sçiences, a tiré 
dAngleterre, ne fît'que paf- 
fer-par Paris , & y falüerfes an- 
f iln’eutpas le temps 

a y faire conftruire fa Machine 
pmamoLir les Os , cf fdre cuC 

Le 
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■re toutes fortes de Viandes es 
fort peu de temps & à peu de 

frais : plufieurs perfonnes ri ont ' 

|)eu y réiiffir. Cela m’a obli* 
gc de donner au public la mê¬ 
me Machine, rendue beaucoup 
plus facile plus commode & 
plus alTeuréc, &: telle que Mr i 
Hubin Emailleur du Roy, & fi 
connu parray les Sçavans cu¬ 
rieux , la fit conftruire au mois 
d’Avril dernier, avec laquelle 
il a le premier en France, mon¬ 
tré par expérience à la Cour, &c 
à Mts.de r A cademieRoyale des 
Sçicnces , tout ce que Mr 
Papin fon ancien amy^, avoit 
promis dans fon livre imprimé 
à Londres. 

On connoiftra par la lèule 
infpeétion de ces figures, en 
quoy cette machine ell plus fa¬ 
cile, plus commode & plus feu-; 


fe, que celle' de Mr Papin. 

La Figure première marquée 
par les lettres G G : F F, re- 
prefente le Cylindre creux dans 
lequel on met cuire les Fruits,, 
lès Legumes , les Poilïbns, les 
Chairs, & les Os'pouren fai-* 
rede la gelée.- 

Ce Cylindre creux eft de Mc-- 
tal. Sa hauteur eft d*un pied- 
de Roy. Son diamètre eft de 
quatre pouces. Son rebord, ou 
cordon G G ,, cft de quatre li¬ 
gnes d epaifleur, & d'autant de 
fallie. 

La Figure I Imarquée H, rc-- 
prefenteun couvercle de fonte,; 
de trois lignes d’épailTeur, un 
peu voûtée , pour mettre fur le 
Cylindre creux G G, F h. 

La Figure III, marquée K, .- 
V, K : K , L , K , rcprefenie 
une cipece d’Eftrierde fer 

Le ij. 












La Figure IV, marquée N ,. 
cH: unePJatine de fer, de qua¬ 
tre lignes d epaiileur, pourmet^ 
trefur L / fonds derfftrier. 

LaFigure V , marquée parles 
lettres K V'K:GG.K:FF;K, 
repreiente le Cylindre creux 
G GF F de la Fig. l. mis dans 
TElIrier de la Fig. ///. On ferre 
fortement le couvercle H, fur 
la bouche GG, du Cylindre 
creux par le moyen de la vis 
V, qu’on tourne avec le o-ros 
poinçon de fer Q^^qu’on voit 
' dans la Fig. IX. 

' La Fig, VI, marquée par les 
lettres B B : DD. eft un Cy-r 
lindre creux de fonte. Son re¬ 
bord ou cordon B B a fîx li- 
^es de hauteur & autant de fah 
lie. Son fonds D D eft épais 
d’environ quatre lignes,afin que 
par 1.effort de la preftion in- 
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terne il ne bouge,la machine fi* 
gtire X citant mife fur les char¬ 
bons ardents. La concavité de 
ce Cylindre B D. Fig, VI. à un 
pied 6c un pouce de profondeur, 
6c cinq pouces 6c demi de dia¬ 
mètre d’ouverture ou largeur 
pour recevoir'toute la machine 
de la Figure V. laquelle cit fup- 
porcee au fonds D D fur un pe¬ 
tit bourclct cercle ou couronne 


de paille, • , 

La Figure VII, m'arquée par 
les lettres a^T,a ; A A. repre- 
fente unCylindre de fonte creux 
6c renverfé, pour fervir de cou¬ 
vercle au Cylindre creux B ,B .• 
D J D. de la VI^ ainiî qu on 
le voit dans la'/’/f. X. Son dia- 
mette eft égal a celuy du Cy* 
lindre creux B B, Sa hauteur 
eft de deux pouces 6c demi. 
Son rebord ou cordon A A a eâ 

E * • *. 
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«îe Sx lignes de hauteur, & 
d’autant de faillie. Le Tuyau T 
eft de fonte, & foudé au tra¬ 
vers du fond .1 a y du couver- £ 
c\e a a •. A A, fon ufage, eft ( 
tel que Mr Papin l’a décrit, l 
La Figure VIII, marquée y, i 

eft une platine de fer de qua- ( 
tre lignes d’épaifTcur, elle eft un i 

peu cambrée fur le milieu : Elle i 
eft aufli é chancre e en 2 , afin i 
qu’en la mettant fur le fonds aa^ i 
du couvercle aa: B B, comme ! 
on le voit dans la Tig, x. elle- 
reçoive le Tuyau T. Cette pla¬ 
tine y fert à preflèr & joindre î i 
tres-fermement par le moyen 
des vis O, I, le couvercle 4 : 

A A. avec le Cylindre B B r 
D D. comme il paroift dans la 
Fir. X. 

. 0 

La Figure VIII, marquée 
par les' lettres R C; O M ï ;.E S». 







cft forgee en double Equerre, 
dont les deux extremitez font 
forgées quart ément en crochets^ 
chacun de'demi pouce de faille 
en dedans. Ces crochets em> 
braflent le corps du Cylindre^ 
A A. B B. de la fig. VI. par 
deflbus le rebord faille ou cor-^ 
don B B, comme le tout paroît 
dans la Fig. X. Enfe par le 
moyen des deux vis O: I. qu’on 
tourne avec le gros poinçon de 
fer Q^ig.^ IX. dans des écrous 
de la bande de fer C £, on fer> 
re, &: on joint tres-étrokemenc 
le couvercle a a: A A de la Fig. 
Vît y fur la bouche B B du Cy¬ 
lindre creux B B. D D de la 
Fig. V /, comme on voit le tout 
dans la Fig. X. 

Ce double Equerre R C ES 
porte une petkc boucle M, qui 
icrtàacrochcr,comme llpareiâ 

Eciiij 
















dans la Fig.x , le levier; verg.e; 
ou barre ^late de fer M T X', la^ l 
quelle par fa pefanücur, & par c 
celle du poids P fert à -prefler le y 
papier qu’on mec fur le trou du ’ i 
tuyau T, poür le bien boucher^ è 
afin que pendant que la’tnachi- i 
ne eft /ur les charbons ardens il i 
n’en puifle rien échapper ou ex- i 

haler.' . é 

- * « 

Ce double Equerre a crochets B 
a'par tout un pouce & demi de & 
largeur, & demi pouce d’épaif* t( 
leur. Ses crochets R S ont du q 
moins demi pouce de iàllie en d 
dedans. La largeur ou diftance d 
d’entre les-deux barres plates 1 
CR: ES,: eft égale au diamè¬ 
tre des rebords, fallies ou cor- p 
dons AA. B B. quelles em- c 
braflént ; mais la diftance R c 
S de l’extremité ou pointe d’un f 

crdchct à l’autre,eft precifémcnt c 



(le la largeur' du diâtnette düi' 
corps du Cylindre B B : D 
qu'ils doivent embraflcr au- 
delTous dü' cordon B B, qui a 
de chaque cofté un demi pouce 
de fallie- La hauteur inferieure 
de ce double Equerre R G, eft- 
d’environ quatre pouces , afin> 
de pouvoir embralïer le cordon 
B B, tout le couvercle a a : A Aÿ 
& la platine Y lur laquelle por¬ 
tent les pointes des vis O I ,r 
qui tournent dans des Ecrous 
de la partie horizontale C E 
du double équerre R C ; O 

LES; 

- 3’ay depuis remarqué qu’on 
peut encore rendre cette ma¬ 
chine plus facile & de moin¬ 
dre dépenle : en voicy la ma¬ 
niéré, Faites que le Cylindre- 
creux de fonte de la Ftg- V / y 
marquée par leslettres B B : D/ 





© , foie aiTez-profond poüfre-- | 
cevoir entièrement toute la ma- > 
chine de la Fig. V , marquée par (, 
les lettres K V K : G G. K FF K. j 
Cela cftant vous n’aurez pasi j 
belbin du couvercle en Cy¬ 
lindre creux de la Fig. VJi ^ 
marque par les lettres a ^T^a: , 
AA : il (üffira d’avoir une ■ i 
platine de métal de 3-, ou 4 ü— 
gnes d’epaifleur , dont le dia¬ 
mètre fera éval au diamètre , 

O / 

B fi du Cylindre creux de fonte 
y, compris Ton rebord, ou cor- 
don/Cette platine fervira donc' 
de couvercle au Cylindre creux^ 
marque A A : B B dans les £- 
gures'VI & X. On fondera au- 
travers de cette platine le Tuyau - 
de fonte T. Ainlî on remplira 
d’eau tout à . coup la machine 
A A ; B B, laquelle cftant cou¬ 
verte de fa platine& fur icel« 







1 

' 1c ayant mis l’autre platine 
' i échancrce y .2 de la Fig-Vlll ^ 
’ : on adjuftera le doule Equerre 
marqué par les lettres C i O 

’ l :M I£ :RS ., &C, 

^ \ 

n, >• 

Ceux am fiuhMtterom avoir la 
Machine réduite dans toute fa 
: facilité & de moindre défenfi , 

^ telle que nous l’avons donné cy- 
i dejfus , s addare(feront au Sr 
( H OV T) RT, Maifire Fondeur^ 
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